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ELABORACIÓN DE MANUAL GUÍA TÉCNICO PRÁCTICO DEL 
CULTIVO DE HORTALIZAS DE MAYOR IMPORTANCIA SOCIO 
ECONÓMICA DE LA REGIÓN INTERANDINA 
 
 
RESUMEN 
  
Mediante la recopilación análisis y depuración de la información, se elaboró el “Manual guía técnico 
práctico del cultivo de hortalizas de mayor importancia socio económica de la región interandina”, que 
servirá como material de consulta, para que las personas interesadas en el sector hortícola, tengan una 
visión clara y amplia de las técnicas de cultivo más apropiadas y los beneficos que nos brindan las 
hortalizas. El manual abarca 18 capítulos que correponden a 18 cultivos: 1. Acelga (Beta vulgaris var. 
Cicla); 2. Ajo (Allium sativum L.); 3. Alcachofa (Cynara scolymus L.); 4. Apio (Apium graveolens); 5 
Brócoli (Brassica olerácea var. Itálica); 6.Cebolla colorada (Allium cepa L.); 7. Cebolla perla (Allium 
cepa L); 8. Cebolla de rama (Allium fistulosum); 9. Cilantro (Coriandrum Sativum); 10. Col (Brassica 
oleracea L.); 11. Coliflor (Brassica oleracea var. Botrytis); 12. Espárrago (Asparragus acuntifolius); 
13. Lechuga (Lactuca sativa); 14. Perejil (Petroselinum sativum); 15. Pimiento (Capsicum annum L.); 
16. Remolacha (Beta vulgaris); 17. Tomate de mesa (Lycopersicum esculentum); 18. Zanahoria 
(Daucus carota). Se recomienda la difusión de este manual en todos los sectores de la producción. 
 
 
PALABRAS CLAVE: MANUAL, CULTIVO DE HORTALIZAS, ECONOMÍA, VALOR 
NUTRICIONAL, PROPIEDADES MEDICINALES, COMERCIALIZACIÓN, FITOPATOLOGÍA, 
REGIÓN INTERANDINA 
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“DEVELOPMENT OF A PRACTICAL TECNICAL GUIDANCE 
MANUAL VEGETABLE CULTIVATION OF MAJOR SOCIO-
ECONOMIC IMPORTANCE IN THE ANDEAN REGION” 
 
SUMMARY 
By compiling, analyzing and debugging , information following the methodology for manuals 
production of , we prepared the " Practical technical guidance manual vegetable cultivation of  major 
consumption in the Andean region ,"  which will be useful , as reference material , for all people  
related to this sector. The manual consist of the followin chapter in this way : 1. Beet (Beta vulgaris 
var. Cicla ) 2. Garlic ( Allium sativum L. ) 3. Artichoke ( Cynara scolymus L. ) 4. Celery ( Apium 
graveolens ), 5 Broccoli ( Brassica oleracea var. Italica ) ; 6. Red onion (Allium cepa L. ) 7. Pearl 
Onion ( Allium cepa L ) 8. Branch Onion (Allium fistulosum ) 9. Coriander ( Coriandrum sativum ) 
10. Cabbage ( Brassica oleracea L. ) 11. Cauliflower ( Brassica oleracea var. Botrytis ) 12. Asparagus ( 
Asparragus acuntifolius ), 13 . Lettuce ( Lactuca sativa ) , 14. Parsley ( Petroselinum sativum ) 15. 
Pepper ( Capsicum annuum L. ), 16 . Beet (Beta vulgaris ) 17. Tomato (Lycopersicon esculentum ), 18. 
Carrot ( Daucus carota ) . It is recommended to spread by electronic or written means because it will be 
use as a usefulness reference . 
 
KEYWORDS: MANUAL, GROWING VEGETABLES, ECONOMY, NUTRITIONAL VALUE, 
MEDICINAL PROPERTIES, MERCHANTABILITY, PHYTOPATHOLOGY, ANDEAN REGION. 
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1. INTRODUCCIÒN 
 
La horticultura en el Ecuador ha crecido paulatinamente a partir de la década de los años 90, debido a 
que los hábitos alimenticios de la población han cambiado positivamente hacia un mayor consumo de 
hortalizas en su dieta diaria y a las exportaciones de algunas hortalizas como el brócoli, el espárrago, la 
alcachofa; adicionalmente se está desarrollando la industrialización de algunos productos hortícolas, 
orientados al mercado externo (FAO, 2004). 
La actividad hortícola en el país, es muy variada, tanto por sus particulares sistemas de producción 
primaria, como por la formación estructural de las cadenas agroalimentarias en el país. Las hortalizas 
ofrecen una alternativa muy clara para los agricultores medianos y pequeños por su gran cantidad de 
productos, lo cual permite una mayor seguridad en la comercialización para aprovechar los diferentes 
nichos de mercado en forma paralela. 
La horticultura ecuatoriana está concentrada básicamente en la sierra, tanto por sus condiciones 
edáficas, climáticas y sociales, como por las técnicas y sistemas de producción aplicadas; en general la 
agricultura para los pequeños productores, tiene una tipología de carácter “doméstico”, por ser cultivos 
que se  producen en la huerta, por la utilización de mano de obra familiar, y por su ciclo corto y, 
porque  son  para autoconsumo y sus producciones remanentes permiten acceder a los mercados 
locales. Para el caso de medianos y grandes horticultores, sus producciones están orientadas hacia la 
agroindustria y a los mercados internos y externos del país (FAO, 2004) 
Sin embargo de ello, la literatura local existente es escasa y la tecnología desarrollada por los 
productores en el cultivo de hortalizas no ha sido registrada. Por otra parte las semillas que utilizamos 
vienen principalmente del continente europeo por lo que la literatura que se tiene es de países como 
Francia, España, y si bien es una guía, obviamente no se ajusta completamente a las condiciones y 
necesidades del país y la región andina. 
La horticultura está principalmente en la sierra, con una participación del 86 %,  el resto en la costa 
ecuatoriana 13% , y,  en el oriente (1%). Las provincias productoras que destacan son: Carchi, 
Imbabura, Tungurahua,  Chimborazo, Pichincha  y Cotopaxi (FAO,  2004), por lo que el presente 
estudio se centró en la experiencia productiva de estas provincias. 
Con estos antecedentes, esta investigación se propuso elaborar un Manual Guía – Técnico Práctico del 
cultivo de hortalizas de mayor importancia socio económica de la Región Interandina. 
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Específicamente se buscó,  recoger información tecnológica y práctica del cultivo de las hortalizas de 
mayor importancia socio económica; recopilar la información generada en los diversos sistemas de 
producción hortícolas en la Sierra ecuatoriana; destacando sus usos y propiedades nutricionales y 
medicinales; describir las actividades y procesos pre culturales, culturales, de cosecha y pos  cosecha 
de las hortalizas de mayor importancia socio económica e investigar los principales fitófagos y 
fitopatógenos de estos cultivos y su control dentro del manejo integrado. 
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2. REVISIÓN DE LITERATURA 
2.1. Importancia de la horticultura  
 
El Ecuador dispone de condiciones ambientales favorables para el cultivo de una infinidad de especies 
vegetales que pueden ser consideradas como hortalizas tanto en la Sierra como en la Costa. Al disponer 
de una ecología favorable, es obvio, que el cultivo o explotación de las hortalizas represente para el 
país un rubro de gran importancia en la estructura de la producción alimentaría. En cuanto se refiere a 
la alimentación humana las hortalizas juegan un papel fundamental. Ellas constituyen el cuarto grupo 
de alimento por su alto contenido vitamínico y mineral. Al  haber una sobreproducción de hortalizas 
existe la opción de reducir las posibles pérdidas orientándoles a la agroindustria, que utiliza como 
insumo a estos vegetales para la preparación de elaborados, que a más de servir para entregar productos 
de alta calidad al consumidor, utiliza mano de obra. La explotación hortícola a más de tener una 
excelente demanda en los mercados locales, proyecta tipos de cultivos no tradicionales hacia el gran 
mercado internacional (Altieri,  2008). 
Se vienen realizando una serie de investigaciones tendientes a generar tecnologías de producción 
agrícola apropiadas a la realidad de nuestros productores, que permitan obtener alimentos frescos, de 
buena presentación y sabor, nutritivos, saludables, fáciles de consumir, sin residuos químicos, ni daños 
por insectos y enfermedades. 
2.2. La horticultura en el ecuador 
 
Según estadísticas del proyecto para la Reorientación del Sector Agropecuario, del Ministerio de 
Agricultura y Ganadería, en el Ecuador, se dedican en la actualidad alrededor de 40 000 hectáreas al 
cultivo de hortalizas. Siendo las de mayor importancia por área sembrada las siguientes: cebolla 
colorada 7 920 ha, tomate riñón 7 560 ha, cebolla blanca 4 230 ha, sandía 3 860 ha, melón 3 430 ha y 
zanahoria amarilla 2 800 ha. Por volúmenes de producción sobresalen el tomate riñón 89 866 t/año, 
sandía 50 642 t/año, cebolla colorada 42 042 t/año, melón 35 984 t/año, zapallo 25 350 t/año y 
zanahoria amarilla 22 274 t/año.( tomado del libro de agricultura orgánica ). Los sectores donde más se 
producen hortalizas se encuentran ubicados en las provincias de Imbabura, Pichincha, Tungurahua, 
Chimborazo y Azuay. En la Sierra, Manabí, Guayas y El Oro en la Costa. 
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La mayor parte de la producción hortícola se dedica al consumo local, mientras que en menor cantidad 
se expende en los mercados de los países vecinos: Colombia y Perú. También tienen demanda en el 
mercado de los Estados Unidos de Norteamérica, donde son preferidas por los consumidores 
(Agricultura orgánica).Según estudios realizados por el Ministerio de Salud Pública, se ha logrado 
determinar que en el país a pesar de los importantes avances que se han logrado en el control de 
desórdenes por deficiencias de yodo, se constatan aún deficiencias de otros micronutrientes, 
especialmente el hierro y la vitamina A, que continúan siendo un importante problema de salud 
pública, afectando con mayor severidad a ciertos grupos poblacionales de alto riesgo biológico-social. 
Esta situación a criterio de los especialistas, se debe principalmente a las dietas deficientes que 
consume diariamente una buena parte de la población. Los micronutrientes antes aludidos, se encuentra 
en buena parte en las hortalizas y frutas frescas, cuya presencia es escasa en la alimentación de la 
mayoría de los sectores populares, por lo que se deduce que debe incentivarse su producción y 
consumo. Por otra parte el mercado internacional, comienza a interesarse en la producción hortícola 
nacional y ya son algunos los productos de este tipo que han comenzado a exportarse con buenos 
auspicios, tal es el caso del espárrago, brócoli, lechuga miniatura, cebolla, ají picante y melón, entre 
otros. Ante esta situación halagadora para los productores tanto el mercado local como el internacional 
reclaman sobre todo calidad de los productos, entendiendo a ésta como integridad de nutrientes, no 
contaminación por agro tóxicos, buena presentación y buen sabor. Para alcanzar los parámetros 
exigidos por los mercados y por ende en beneficio de la salud de los consumidores, y del mejoramiento 
de los ingresos de los productores, la alternativa tecnológica de la producción se encuentra en la 
práctica de un buen manejo de los cultivos, cuya propuesta asegura la obtención de productos de 
óptima calidad, en este caso de hortalizas. 
2.3. La horticultura y la alimentación 
La desnutrición es uno de los graves problemas de salud pública que en la actualidad afrontan los 
países de América Latina y particularmente el Ecuador. Motivos de orden social, económico, político, 
técnico, entre otros, han contribuido para que la situación alimentaría en el país se vaya agravando en 
forma paulatina. El panorama se torna aún más sombrío, cuando estudios realizados en el Ecuador, 
demuestran que 60 de cada 100 personas enfrentan problemas de desnutrición, y 40 de cada 100 
personas son niños menores de cinco años o de edad escolar y madres embarazadas (Agricultura 
Orgánica ). La gravedad de la desnutrición en la población infantil no se mide únicamente en relación 
con la mortalidad. El daño producido por la desnutrición es tan serio que afecta irremediablemente al 
desarrollo físico, intelectual y psíquico del niño. Los más afectados en este aspecto están presentes en 
el sector rural y urbano marginal del país que constituyen y constituirán la mayoría de la población 
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ecuatoriana. Una población mayoritariamente desnutrida y enferma, poco o nada podrá aportar al 
desarrollo del país. Alimentarse bien en la actualidad, es un problema, no solo porque los salarios se 
van reduciendo cada vez más en su capacidad de compra, sino porque no hay suficiente información 
del valor nutritivo de los alimentos. A los pocos recursos de que se dispone, se los malgasta en comprar 
productos de dudosa calidad nutritiva, pero que gozan de promoción publicitaria (Garnica.) 
Para que la dieta alimentaría sea adecuada es necesario consumir alimentos variados que proporcionen 
al organismo calorías, proteínas, vitaminas, minerales, etc., y le aseguren una buena condición física y 
mental para vivir bien. La importancia radica en combinar los alimentos con el fin de alimentarse y 
nutrirse. 
2.4. Clasificación de las hortalizas 
Debido  a nuestra situación geográfica el clima para la siembra y producción está determinado por la 
altura sobre el nivel del mar y no por estaciones como ocurre en la zona templada. 
A continuación se presentan los criterios en referencia, los cuales deben tenerse en cuenta  en los 
planes de siembra, producción y comercialización de hortalizas. 
2.4.1. Criterio de clasificación de las hortalizas 
2.4.1.1. Por el piso térmico de siembra 
Hortalizas de clima cálido (0 a 1 000 msnm): ají, berenjena y tomate 
Hortalizas de clima medio (1 100 a 1800 msnm): cebolla de bulbo, espárragos, lechuga, pepino, 
pimiento y col 
Hortalizas de clima frío (1 800 a 2 800 msnm) acelga, alcachofa, apio, coliflor, espinaca, lechuga,  
rábano, espinaca y zanahoria. 
Hortalizas de páramo (3 00 a 3500 msnm) alcachofas y coles 
2.4.1.2. Por la duración de siembra a cosecha comercial 
Hortalizas perennes: alcachofa, cebolla de rama y espárrago 
Hortalizas anuales: zanahoria blanca 
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Hortalizas semestrales: ajos, cebolla de bulbo, pepino, pimiento y  zanahoria 
Hortalizas de ciclo corto: de 1 a 3 meses: acelga, espinaca, rábano y lechuga. 
2.4.1.3. Por el sistema y órgano de reproducción 
Reproducción sexual: la mayoría de hortalizas se multiplica por semilla botánica o sexual o semilla 
verdadera , en alto porcentaje importada, por ejemplo acelga, apio, cebolla de bulbo, coliflor, col , 
pepino, pimiento, tomate y zanahoria. 
Reproducción asexual: otras hortalizas se pueden propagar utilizando ciertas estructuras vegetativas 
como: 
Bulbos: cebolla de bulbo 
Estolones: fresa 
Hijuelos: alcachofa y espárragos 
2.4.1.4. Por el sistema de siembra 
Siembra directa: acelga, ajo, pepino, rábano, papa nabo, remolacha y zanahoria. 
Trasplante: apio, col, coliflor, cebolla de bulbo, lechuga, pimiento y tomate. 
2.4.1.5. Por su clasificación botánica 
Grupo angiospermas 
Clase monocotiledóneas: cebolla de bulbo y espárragos 
Clase dicoltiledóneas: remolacha, pimiento y  tomate 
Cada una de las clases anteriores incluye varias familias con sus respectivas especies, cada especie 
abarca un gran número de variedades q híbridos con características especiales 
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3. MATERIALES Y MÈTODOS 
3.1. Materiales  
 
Libreta de campo 
Suministros de oficina 
Literatura consultada 
Tesis de grado 
Cámara fotográfica 
Computador  
3.2. Metodología 
 
Para la selección de las hortalizas de mayor importancia socio económica de la Región Interandina, se 
tomaron en cuenta las variables: superficie sembrada, superficie cosechada, numero de UPAS, 
producción, porcentaje de venta, es cultivo de exportación procurando abarcar las hortalizas más 
representativas. 
La metodología para el establecimiento del manual se la realizó en cuatro etapas: 
 
 EtapaI: Esquema para la elaboración del manual 
 EtapaII: Recopilación de la información 
 Etapa III: Análisis y depuración de la información 
 Etapa IV: Redacción y revisión final del documento. 
 
3.2.1. Etapa I Esquema para la elaboración del manual 
 
Para que el manual se desarrolle de manera armoniosa y con un orden adecuado y secuencial se siguió 
un esquema propuesto por la FAO para la elaboración de manuales, adicional a eso se realizó las 
actividades de: 
3.2.1.1. Elección del logotipo 
3.2.1.2. Portada 
3.2.1.3. Tipo de letra 
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3.2.2. Etapa II Recopilación de la información 
 
La recopilación de información se la realizó a través de revisión de tesis, libros, información 
electrónica, entrevistas a técnicos, agricultores, planteándonos de antemano: 
 
3.2.2.1. Técnicas de recolección de la información 
3.2.2.1.1  Información Primaria  
3.2.2.1.1.1 Observación directa: al recorrer las fincas de los productores se registró la mayor 
información posible de acuerdo a lo que se observó, por ejemplo labores culturales, preculturales, 
poscosecha, métodos de control etológico métodos de  siembra, entre otros. 
3.2.2.1.1.2 Entrevistas: se realizaron entrevistas con los productores, en las cuáles se obtuvo 
información sobre  tipos de siembra, variedades, densidad de siembra, época de siembra, volumen de 
producción, precios de venta, mano de obra, labores culturales y pre culturales, controles fitosanitarios. 
3.2.2.1.2  Información secundaria o documental. 
3.2.2.1.2.1 Material bibliográfico: para complementar la información obtenida en campo se recurrió a 
material documentado en revistas, foros en internet, organismos estatales, privados, informes de 
prensa, tesis. 
3.2.2.2 Fuentes de información 
3.2.2.2.1 Para la recolección de información primaria, la fuente fueron los productores y sus fincas y 
para la recolección de información secundaria se recurrió a bibliotecas y fuentes electrónicas. 
 
Una vez obtenida toda la información posible se la organizó y sistematizó para poder seguir a la 
siguiente etapa que fue el análisis y depuración. 
 
1.1.3 Etapa III Análisis y depuración de la información 
1.1.3.1  Técnicas de análisis de la información 
Una vez concluida con la fase de entrevistas se transcribieron las entrevistas obtenidas de audio a 
escrito, para poder recurrir a ésta cada vez que se necesite la información y se dejó estrictamente lo 
más útil para la elaboración del manual. 
1.1.3.2 Técnicas para el desarrollo de la escritura 
Una vez depurada y complementada la información el siguiente paso fue la redacción en si del 
documento procurando para este seguir un esquema estructurado, se utilizó un lenguaje fácil de 
entender por los lectores, sin dejar que por esta característica pierda su carácter técnico. 
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1.1.4  Etapa IV Redacción y revisión final del documento 
 
1.1.4. 1  Redacción y revisión del documento según las normas antes seleccionadas. 
Una vez concluida la redacción del Manual se lo sometió a una revisión final con la cual se validó la 
utilidad del documento. 
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4. RESULTADOS 
 
Mediante la recopilación, análisis y depuración de la información, la experiencia  y discusión con los 
productores además de los aportes bibliográficos, se  procedió a la elaboración de un ¨Manual guía, 
técnico práctico de cultivo de hortalizas de mayor importancia socio económica en la Región 
Interandina¨, el cual permitirá a los productores horticultores, estudiantes y demás interesados en el 
cultivo de hortalizas tener un documento de consulta que se ajuste a su realidad y condiciones. 
La información utilizada y los conocimientos recopilados de tesis, revistas, libros y documentos 
electrónicos fueron adaptados de tal manera que se acoplen a la realidad y necesidades del pequeño y 
mediano productor hortícola. 
A través de las sugerencias e inquietudes de las temáticas del manual tanto de productores como  
profesionales en la agronomía, interesados en el manejo de hortalizas se analizó, depuró y profundizó 
en  la información haciendo de esto una herramienta útil, veraz y comprensible en su totalidad. 
El “Manual guía, técnico práctico de cultivo de hortalizas de mayor importancia socio económica en la 
Región Interandina¨, está estructurado por  18 capítulos los cuales se refieren al cultivo de  18 
hortalizas que fueron tomadas en cuenta para su elaboración. Los capítulos a referirse son los 
siguientes: 
Capítulo 1: ACELGA (Beta vulgaris var. Cicla) 
Capítulo 2: AJO (Allium sativum L) 
Capítulo 3: ALCACHOFA (Cynara scolymus L) 
Capítulo 4: APIO (Apium graveolens) 
Capítulo 5: BRÓCOLI (Brassica oleracea var. Itálica) 
Capítulo 6: CEBOLLA COLORADA (Allium cepa L.) 
Capítulo 7: CEBOLLA PERLA (Allium cepa L.) 
Capítulo 8: CEBOLLA RAMA (Allium fistulosum) 
Capítulo 9: CILANTRO (Coriandrum sativum) 
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Capítulo: COL (Brassica oleracea L) 
Capítulo 11: COLIFLOR (Brassica oleracea var. botrytis) 
Capítulo 12: ESPAPÁRRAGO (Asparragus acuntifolius) 
Capítulo13: LECHUGA (Lactuca sativa) 
Capítulo 14: PEREJIL (Petroselinum sativum.H) 
Capítulo 15: PIMIENTO (Capsicum annum L.) 
Capítulo16: REMOLACHA (Beta vulgaris L) 
Capítulo 17: TOMATE  DE MESA (Lycopersicon esculentum) 
Capítulo 18: ZANAHORIA (Daucus carota) 
Cada capítulo se desarrolló respondiendo al siguiente esquema: 
1. ORIGEN DEL CULTIVO  
2. TAXONOMÍA  
3. IMPORTANCIA ECONÒMICA  
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1 Clima  
4.2 Suelo 
5. ZONAS DE CULTIVO  
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN  
7. CULTIVARES 
8. CULTIVO  
8.1 Preparación del terreno  
8.2 Siembra  
8.3 Escardas  
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8.4 Fertilización  
8.5 Riego  
9. SANIDAD  
9.1 Artrópodos  
9.2 Fitopatógenos  
10. COSECHA  
11. POSCOSECHA Y COMERCIALIZACIÓN  
12. VALOR NUTRICIONAL  
13. PROPIEDADES MEDICINALES  
14. REFERENCIAS 
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5. CONCLUSIONES 
 
Los objetivos del trabajo se cumplieron en su totalidad es así que: 
 
La elaboración del Manual Guía – Técnico Práctico del cultivo de hortalizas de mayor importancia 
socio económica de la Región Interandina fue posible luego de la recopilación y análisis de la 
información consultada, la experiencia de los productores a los que se visitó y la posterior depuración 
de los temas. 
El manual describe los procesos de producción de las hortalizas de mayor importancia socio 
económica, así como sus usos y propiedades nutricionales y medicinales 
Los principales fitófagos y fitopatógenos de cada cultivo son abordadas con un enfoque de manejo 
integrado. 
La información compilada y presentada en el manual se puede considerar como una motivación para 
iniciar la investigación de cultivos en los que hace falta profundizar en ciertos aspectos de interés como 
fertilización y manejo de plagas orgánicos. 
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6. RECOMENDACIONES 
 
a. Trabajar en un plan piloto al nivel de finca que permita la validación, adaptación y mejoramiento de 
las metodologías mostradas en el manual. 
b. Realizar una segunda edición del manual con las hortalizas que no se han tomado en cuenta en este 
manual. 
c. Evaluar la necesidad de involucrarse en el sector de la producción orgánica como una herramienta 
innovadora de acuerdo a la demanda ambiental y social actual. 
d. Realizar un manual de cultivo de las hortalizas que se siembran en las regiones de clima templado 
e. Actualizar las técnicas planteadas de acuerdo a investigaciones posteriores que sean de interés. 
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7. RESUMEN 
 
Para la elaboración del manual, se siguieron las siguientes cuatro etapas: esquema para la elaboración 
del manual; recopilación de la información; análisis y depuración de la información y por último 
redacción y revisión final del documento. Con la información depurada y la inclusión de cuadros y 
fotografías se procedió a elaborar el manual, en el cual constan dieciocho capítulos los cuales 
corresponden a un cultivo, cada capítulo se desarrolló siguiendo el siguiente esquema :  origen, 
taxonomía, importancia económica, requerimientos ambientales, zonas de cultivo, propagación, 
cultivares, cultivo, sanidad, artrópodos plaga, fitopatógenos, cosecha, poscosecha y comercialización, 
valor nutricional, propiedades medicinales, referencias.; a continuación un resumen de los mismos. 
Capítulo 1. Acelga (Beta vulgaris var. Cicla), hortaliza de la familia de las quenopodiáceas, los 
primeros informes que se tiene de esta hortaliza la ubican en la región del Mediterráneo y en las islas 
Canarias, su introducción a América tuvo lugar en el año de 1806. El consumo en fresco de acelga es 
permanente, pues en el mercado está disponible todo el año, se la puede cosechar en mata, entera para 
hoja y penca o cortada similar a la espinaca. Es una planta de clima templado muy sensible a las 
variaciones bruscas de temperatura las cuales pueden inducir a una floración temprana en la planta, no 
requiere luz excesiva perjudicándola cuando es acompañada de un aumento de temperatura. La acelga 
goza de numerosas aplicaciones medicinales y alimenticias, por ser emoliente, refrescante y diurética, 
se emplea con éxito la decocción de las hojas en las inflamaciones de la vejiga y el estreñimiento, 
igualmente es muy efectiva en contrarrestar problemas de hemorroides y enfermedades de la piel en 
general. 
Capìtulo 2. Ajo (Allium sativum L.), el ajo es de origen asiático, ya que los chinos y los egipcios lo 
empleaban unos 3 000 años A. C. así como también lo hacían en la India, alimentaban con ajo a los 
esclavos que construían las pirámides porque creían que el ajo les aportaba energía, también fue 
empleado en el proceso de momificación y como moneda. Perteneciente a la familia de las liliáceas el 
ajo es el condimento indispensable en la cocina popular, ya que constituye la base de determinadas 
especialidades culinarias. El ajo no es muy exigente en cuanto a clima, aunque adquiere un sabor, más 
picante en climas fríos. Probablemente no existe una planta medicinal màs conocida y estudiada que el 
ajo, se ha utilizado desde tiempos inmemorables  para combatir afecciones bacterianas, de hongos y 
virus, reduce la presión arterial y el colesterol, ayuda aprevenir y aliviar dolores causados por la 
arterioeslerosis. 
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Capìtulo 3.  Alcachofa. (Cynara escolimusL.), es originaria del cardo silvestre, existe un mito griego 
que explica que había una doncella muy hermosa llamada Cynara de la cual se enamoró Zeus, decidió 
convertirla en diosa y llevarla al Olimpo, pero Cynara extrañaba mucho a su familia de modo que 
volvió a la Tierra a visitar su hogar, Zeus enfureció y decepcionado la convirtió en alcachofa y de ahí 
su nombre Cynara. El Ecuador posee una ventaja ya que puede producir alcachofa todo el año 
manteniendo un abastecimiento constante del mercado, además de la versatilidad de la hortaliza de 
poder ser exportada en fresco o en conserva, es una planta de clima templado que se adapta a alturas 
comprendidas entre los       2 500 y 3 00 msnm. No tolera climas sub tropicales húmedos. Entre las 
propiedades medicinales de lal alcachofa podemos mencionar que es diurética, rica en minerales y 
vitaminas, recomendada para mejorar la función renal y hepática. 
Capítulo 4. Apio (Apium graveolens), se trata de una hortaliza muy utilizada por civilizaciones como 
la egipcia, griega y romana, sería un médico griego quien sugeriría  tomar el apio como un potente 
diurético ya que hasta ese entonces solo se lo aprovechaba como planta aromática, el aroma del apio 
silvestre es asociado con el culto a los muertos. En los últimos años los mercados  han preferido las 
variedades verde pálido en desmejora de las de color verde intenso. Es un cultivo de clima templado, 
necesita luminosidad para su crecimiento y suelos mullidos que le provean de un buen drenaje, se lo 
cultiva en todas las provincias de la sierra ecuatoriana entre los 1 500 y 3 000 msnm. Las mayores 
producciones se registran en las provincias de Chimborazo, Tungurahua y Pichincha. Esta hortaliza es 
difícil de digerir para el ser humano, quema  más energía en procesarlo y digerirlo que la que se 
obtiene en su digestión, sin embargo resulta beneficioso en la dieta diaria debido a su alto contenido de 
fibra dietética, vitaminas y minerales, además de ser considerado un buen diurético debido al alto 
porcentaje de agua. 
Capítulo 5. Brócoli (Brassica oleracea var. Itálica), su centro de origen más probable es el área del 
Mediterráneo ya que existen referencias históricas de que el cultivo data desde antes de la era cristiana, 
estados unidos es uno de los mayores mercados consumidores en el mundo, convirtiéndose el brócoli 
en un alimento muy popular desde principios de este siglo. Debido a la alta tasa de respiración que 
presenta, el brócoli perecedera rápidamente una vez cosechado, además es un producto muy sensible al 
déficit hídrico, rechazándose cuando alcanza valores del 5 % de deshidratación ya que pierde turgencia 
y su color característico. Investigadores japoneses han identificado que la vitamina K encontrada en el 
brócoli, en la espinaca, y otras verduras de hoja verde oscuras, ayuda al depósito de calcio en los 
huesos, haciéndolo más denso, además el brócoli es rico en betacaroteno y vitamina C. dos 
antioxidantes nutricionales que han mostrado una gran capacidad para prevenir el crecimiento de 
tumores malignos. 
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Capítulo 6. Cebolla colorada (Allium cepa L.), se cree originaria del Asia central y también del 
territorio comprendido entre la antigua Persia y la parte occidental de la India, en la edad media la 
cebolla, junto con la legumbre y las coles eran los principales vegetales de la cocina, no perdiendo las 
consideradas virtudes médicas, más bien agregando otras como antídoto contra las mordeduras de 
serpientes y pérdida de pelo, medio de pago e inclusive como regalo de bodas, la cebolla es una planta 
resistente al frío, de días largos y prefieren suelos con buen drenaje. La cosecha se la realiza cuando el 
50 % de las hojas se han agobiado naturalmente, el resto de los tallos se deben doblar manualmente, los 
bulbos siguen creciendo mientras se secan completamente las hojas. Las cebollas son un alimento con 
escaso aporte calórico porque su contenido de agua es de cerca del 90 %, las cebollas son una buena 
fuente de potasio, siendo este mineral indispensable en la generación y transmisión del impulso 
nervioso y para la actividad muscular normal. 
Capítulo 7. Cebolla perla (Allium cepa L.), las cebollas eran muy valoradas por los egipcios, al igual 
que el ajo y el puerro, se cría que las cebollas aumentaban la fuerza de los soldados, la cebolla llegó a 
América por medio de los primeros colonizadores y se incorporó con rapidez a la cocina de muchos 
pueblos americanos, en la actualidad la cebolla se cultiva en las zonas templadas de todo el mundo. En 
el Ecuador es de gran importancia económica por cuanto existe una gran demanda en el mercado local 
en el que se la conoce como cebolla perla. Se la cultiva desde los 0 msnm. Hasta los 3 000 msnm. En 
zonas dotadas de riego. La cebollaperla se la utiliza en fresco. Encurtidos, deshidratados y para extraer 
determinadas esencias como el propil – sulfoxido de cisteína, en la medicina se la utiliza para calmar 
afecciones de la garganta y las vías respiratorias. 
Capítulo 8. Cebolla de rama (Allium fistulosum), fue el principal cultivo de allium en China y Japón, 
en donde se ha cultivado durante más de 2 000 años y allí sigue teniendo gran importancia. En la 
región andona es uno de los alimentos complementarios primordiales en la dieta de la población, 
además es altamente rentable debido a que su establecimiento es económico y su manejo no representa 
mayores problemas y su índice de mortalidad es bajo. Se cultiva en todas las provincias de la sierra 
ecuatoriana, entre los 1 500 a 3 000 msnm. Con temperaturas promedio de 12 a 20 º C, se registra la 
mayor producción en las provincias de Tungurahua y Chimborazo. Las propiedades de la cebolla son 
muchas sobre todo si se consume crudo ya que la mayor parte de sus propiedades están en las 
sustancias volátiles que son las que hacen llorar cuando cortamos, tiene un efecto alcalinizante sobre 
nuestro organismo lo que ayuda a remineralizarse y eliminar los tóxicos fácilmente. 
Capítulo 9. Cilantro (Coriandrum sativum), también conocido como culantro es un cultivo aromático 
y oleaginoso cuyo origen se ubica en el centro y norte de la India y centro sur de Rusia, especímenes 
encontrándose en las muestras arqueológicas de Egipto y el Mediterráneo indican la gran importancia 
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que tuvo esta planta en la cultura egipcia. Las principales provincias productoras de cilantro son 
Imbabura, Pichincha, Chimborazo, Tungurahua y Bolívar. Se lo siembra a chorro continuo 
directamente en las parcelas a dos o tres hileras por cama, se lo puede sembrar en cualquier época del 
año siempre y cuando se cuente con un buen suministro de agua y suelos con buen drenaje. Entre sus 
propiedades medicinales tenemos que es astringente, digestiva, diurética, puede usarse para mejorar la 
digestión y favorecer la salida de gases causados por la indigestión, se usa para cicatrizar y desinfectar  
heridas llagas y úlceras. 
Capítulo 10. Col (Brassica oleracea L.) La col es una planta que ha tenido una fundamental 
importancia en Europa desde la antigüedad conocida y apreciada por los celtas y los griegos  que la 
servían en comidas públicas, el cultivo de la col ocupa un sitio de gran importancia en la alimentación 
humana, por el contenido de vitaminas A, B , C carbohidratos y minerales. La col de repollo prefiere 
los climas templados húmedos, resiste bien a bajas temperaturas aunque pueden inducir a una floración 
prematura, es considerada como un cultivo rústico, sin embargo es sensible al calor excesivo y a las 
sequías. La cosecha se la realiza cuando el cogollo de las hojas esté bien apretado, siendo este un 
indicador de madurez. La col ha sido reconocida como una fuente de vitaminas, indicada para 
diabéticos, reduce el colesterol, previene la hipertensión, ayuda con la formación de anticuerpos, 
además ayuda con la correcta función hormonal para el funcionamiento de la tiroides y la glándula 
pituitaria. 
Capítulo 11. Coliflor (Brassica oleracea var. Botrytis.), algunas evidencias señalan que la coliflor es 
una hortaliza procedente de las regiones del Mediterráneo oriental, en concreto del cercano oriente. La 
coliflor es de gran importancia económica  a nivel mundial. Estas plantas se cultivan anualmente por 
sus pellas que se consumen principalmente como verduras o en ensaladas, utilizándose crudas, cocidas, 
en encurtidos o industrializadas, para el Ecuador es un rubro importante en las exportaciones junto con 
el brócoli. Dadas las propicias condiciones climáticas y de suelo que presenta la región sierra norte y  
central del país las áreas de mayor producción se encuentran en las ciudades de Quito, Cayambe, 
Machachi, Latacunga, Ambato, Riobamba y Chambo. La coliflor se comercializa principalmente en 
floretes y estos se pueden vender congelados, siguiendo el proceso IQF. La coliflor tiene propiedades 
diuréticas debido a su alto contenido de agua y potasio y bajo aporte de sodio  el consumo de coliflor 
favorece la eliminación del exceso de líquidos del organismo, resultando beneficiosa en casos de 
hipertensión y retención de líquidos. 
Capítulo 12. Espárrago (Asparragus acuntifolius), es una planta que se la encuentra desde hace 
milenios formando parte de los hábitos alimenticios  del ser humano, sus primeros vestigios 
aparecieron en forma de pinturas en los monumentos egipcios. El espárrago es una de las especies más 
19 
 
sensibles a las oscilaciones térmicas que se manifiesta por la inercia de sus movimientos vegetativos, la 
temperatura ambiente para el crecimiento de turiones está comprendida entre 11 y 13 ºC de 
temperatura promedio mensual, al temperatura óptima está entre 14 y 20 ºC. La producción de 
espàrrago se encuentra concentrada en las provincias de Pichincha, Imbabura, Guayas, y Azuay  con un 
rendimiento promedio de 7 t/ha/año. El consumo de espárragos favorece el crecimiento de las uñas y el 
cabello, tiene pocas calorías por lo cual es ideal para incluirlo en dietas de adelgazamiento.  
Capítulo 13. Lechuga (Lactuca sativa), se cree que se comenzó a cultivar hace alrededor de 2 500 
años, siendo utilizada por persas, griegos y romano, se la vinculó al dios Min (dios linar de la fertilidad 
y vegetación) debido a sus propiedades afrodisíacas. Los días a la cosecha dependen de los cultivares 
utilizados y la época del año, según sea el estado de la lechuga  en el momento de la cosecha se puede 
obtener de 1 a 3 kg/m
2
 de lechuga, la cosecha sucede aproximadamente entre las 6 y 8 semanas 
después del trasplante en horas de la mañana hasta el mediodía. La lechuga es una hortaliza pobre en 
calorías, aunque las hojas exteriores  son màs ricas en vitamina C que las interiores, sus hojas poseen 
un alto contenido de fibra, se la conoce por ser favorecedora del sueño aconsejándola para casos de 
insomnio, la vitamina A que posee es un antioxidante que ofrece protección contra algunas formas de 
cáncer 
Capítulo 14. Perejil (Petroselinum sativum H.), su origen es desconocido encontrándose naturalizado 
en toda Europa y cuyo cultivo como condimento está muy extendido, el nombre del perejil 
Petroselinum, proviene del griego petrol que significa piedra o roca por los suelos rocosos en los que 
habitualmente crece, es originario de la isla de Cerdeña. Los gladiadores romanos empleaban el perejil 
como fuente de fortaleza y astucia antes de los combates. Aunque el perejil prefiere los climas cálidos 
resiste bien el frío, se siembra en la mayoría de las provincias del callejón interandino en pequeñas 
extensiones, se lo puede cultivar todo el año, resiste bastante bien a la acidez. Los herboristas chinos y 
alemanes recomiendan tomarlo como un té para regular la hipertensión y los indios Cherokee lo usan 
como medicamento tónico para mejorar el rendimiento de la vejiga urinaria. 
Capítulo 15. Pimiento (Capsicum annum L.), es una de las primeras plantas de América que se pudo 
autopolinizar y se desarrolló al mismo tiempo en varias partes de Centroamérica y Sudamérica, hoy en 
día se considera a México, Perú y Bolivia como su centro de origen, según evidencias arqueológicas el 
pimiento pudo haberse cultivado desde hace 6 000 años en el sureste del Ecuador, fue Colón quien lo 
llamó pimiento porque cuando lo probó por primera vez su sabor le dio un parecido al de la pimienta 
negra. Su importancia radica debido a su éxito ya que es un cultivo con tres destinos de consumo, 
pimiento fresco, para pimentón y para conserva. Los pimientos son una buena fuente de selenio y 
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vitamina C, E, provitamina A y otros carotenoides como la capsantina, todos ellos de acción 
antioxidante y beneficiosa para el organismo. 
Capítulo16. Remolacha (Beta vulgaris L), el cultivo de la remolacha se desarrolla en Francia y España 
durante el siglo XV, se cultivaba por sus hojas que probablemente equivalían a las espinacas y acelgas, 
a partir de entonces la raíz ganó popularidad especialmente la de variedad roja conocida como 
remolacha. Requiere de un clima suave y húmedo, aunque tiene facilidad para adaptarse a otras 
condiciones climáticas, en las siembras hechas el producto s recoge continuamente, extirpando las 
raíces que han adquirido un diámetro adecuado, principalmente cuando se quiere consumir en estado 
tierno y fresco, un buen indicio para cosechar es que al jalar las hojas se desprenden hacia arriba con 
cierta facilidad. La remolacha es un producto apreciado por su versatilidad de usos y sus características 
organolépticas, sin embargo la composición nutricional de las raíces no es muy destacable excepto por 
su aporte de potasio y carbohidratos, el cual es relativamente alto en comparación con otras hortalizas 
Capítulo 17. Tomate  de mesa (Lycopersicon esculentum), el  tomate viajó a Europa desde 
Tenochtitlan, capital del imperio azteca, después de la conquista de los españoles, donde se le conocía 
como xitomatl, fruto con ombligo. Si bien ambos centros de origen del tomate cultivado, Perú y 
México, han sido postulados y se ha proporcionado evidencia en uno u otro sentido, no existen pruebas 
concluyentes que apoyen de manera incontrovertida uno de tales sitios como el lugar donde el tomate 
ha sido domesticado a partir de su ancestro silvestre. Más aún, puede ser que este cultivo haya sido 
domesticado independientemente por las culturas precolombinas que habitaban lo que actualmente es 
México y Perú. El tomate riñón es una especie de gran interés dentro del grupo de las hortalizas de 
fruto, es cultivado en los países subtropicales y tropicales, así como también en las zonas templados 
pero bajo invernadero. En Ecuador se pueden encontrar diferentes tipos, variedades y cultivares. Esta 
hortaliza se la consume en todos los estratos sociales, lo cual garantiza una demanda constante durante 
todo el año. La producción de tomate en el Ecuador se realiza en climas cálido – templado con 
temperaturas entre 23 -26 °C Este cultivo prospera bien desde los 0 a 3000 m.s.n.m, este último ocurre 
cuando el cultivo se hace bajo condiciones de invernadero, en sitios que lo permiten dadas sus buenas 
condiciones de suelo, luminosidad y disponibilidad de agua. El consumo de tomate protege contra el 
cáncer de próstata. Estudios realizados en Italia muestran como el consumo habitual de tomate 
previene igualmente el cáncer de boca, de esófago, de colon y de recto. Los investigadores definen a 
este alimento típico de la dieta mediterránea como altamente protector en todo tipo de canceres del 
aparato digestivo 
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Capítulo 18. Zanahoria (Daucus carota), es una especie originaria del centro asiático y del 
mediterráneo. Ha sido cultivada y consumida desde antiguo por griegos y romanos. Durante los 
primeros años de su cultivo, las raíces de la zanahoria eran de color violáceo. El cambio de éstas a su 
actual color naranja se debe a las selecciones ocurridas a mediados de 1700 en  Holanda, que aportó 
una gran cantidad de caroteno, el pigmento causante del color y que han sido base del material vegetal 
actual. En el Ecuador, sobre todo en la sierra central, es importante la zanahoria dentro de los sistemas 
productivos de la economía campesina, permitiéndose obtener una alternativa de producción que, con 
otros cultivos, complementan los ingresos económicos de los pequeños productores. La zanahoria 
contiene mucha agua (casi el 90%) y es hipocalórica, aporta a la dieta solo un 40% de calorías. Además 
es antioxidante y un eficaz protector de la piel El organismo humano necesita unos 2 miligramos 
diarios de vitamina A y la zanahoria contiene entre 4 y 10 mg por cada 100 gramos. Esto es 
fundamental  para proporcionar un desarrollo armónico del cuerpo de los niños. A su vez también 
ayuda a la secreción de la leche materna. Previene los procesos degenerativos de la piel y regula los 
procesos intestinales. Este último se consigue por su riqueza en fibra. Por otra parte equilibra la 
secreción biliar y favorece al aumento de los glóbulos rojos. 
 
PALABRAS CLAVE:  HORTALIZAS, NUTRICIÓN, PROPIEDADES MEDICINALES, 
VITAMINAS, MINERALES. 
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7. SUMMARY 
For the preparation of the manual, followed the following four stages: outline for developing the 
manual , data collection , analysis and debugging information and finally drafting and final revision of 
the document. With the refined information and photographs including tables and proceeded to develop 
the manual , which consist eighteen chapters which correspond to a crop , each chapter was developed 
according to the following scheme : origin, taxonomy, economic, environmental requirements , 
growing areas , propagation , cultivars, cultivation , health, arthropod pests , plant pathogens , 
harvesting , post-harvest and marketing , nutritional value, medicinal properties , references. , then a 
summary thereof. 
Chapter 1. Chard (Beta vulgaris var. Cicla ) , vegetable of the family Chenopodiaceae , early reports 
that this vegetable is located in the Mediterranean region and the Canary Islands , their introduction to 
America took place in the year 1806 . The consumption of fresh spinach is permanent, since the market 
is available all year , it can be harvested in kills for leaf and stalk whole or cut similar to spinach . It is 
a temperate plant very sensitive to sudden temperature variations which can induce early flowering in 
the plant, does not require excessive light harming her when accompanied by an increase in 
temperature. Chard has numerous medicinal and food applications , being emollient , refreshing, 
diuretic , successfully used the decoction of leaves in inflammation of the bladder and constipation , 
also is very effective in counter hemorrhoid problems and diseases skin in general. 
Chapter 2 . Garlic ( Allium sativum L. ) , garlic is of Asian origin, since the Chinese and Egyptians 
used it about 3 000 years A. C. as well as they did in India , fed garlic to the slaves who built the 
pyramids because they believed that garlic brought them energy, also was used in the mummification 
process and as currency. Belongs to the lily family , garlic is the indispensable condiment popular 
cuisine , as it forms the basis of certain culinary specialties . Garlic is not very demanding in terms of 
climate , but acquires a taste spicier in cold climates. There is probably no more medicinal plant known 
and studied that garlic has been used since ancient times to fight bacterial infections , fungi and viruses 
, reduces blood pressure and cholesterol, Helps prevent and relieve pain caused by arterioeslerosis . 
Chapter 3 . Artichoke . ( Cynara escolimusL . ) , Is native thistle , there is a Greek myth that explains 
that there was a very beautiful maiden named Cynara which Zeus fell in love , decided to make 
goddess and take her to Olympus, but Cynara missed her family so he returned to Earth to visit your 
home , Zeus became enraged and disappointed in the artichoke Cynara hence its name . Ecuador has an 
advantage because it can produce artichokes all year maintaining a constant supply of the market, plus 
the versatility of the vegetable of being exported fresh or canned , is a temperate plant that fits heights 
between the 2500 and March 00 meters. It tolerates humid subtropical climates . Among the medicinal 
properties of artichoke lal we mention that it is diuretic , rich in minerals and vitamins , recommended 
to improve kidney and liver function . 
Chapter 4 . Celery ( Apium graveolens ) , a vegetable is widely used by civilizations like Egyptian , 
Greek and Roman , a Greek physician who would suggest taking celery as a powerful diuretic because 
until then only the advantage as an aromatic plant , the aroma of wild celery is associated with the cult 
of the dead . In recent years the markets have preferred varieties deterioration pale green color of 
green. It is a cool weather crop , need light for growth and fluffy soil that will provide a good drainage 
, is grown in all provinces of the Ecuadorian highlands between 1500 and 3000 meters. The higher 
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yields are recorded in the provinces of Chimborazo , Tungurahua and Pichincha. This vegetable is 
unpalatable to humans , burns more energy to process and digest than that obtained in the digestion , 
however beneficial in the diet due to its high content of dietary fiber, vitamins and minerals , in 
addition to be considered a good diuretic due to the high percentage of water . 
Chapter 5. Broccoli ( Brassica oleracea var. Italic ) , its center of origin is most likely the 
Mediterranean area as there are historical references that cultivation dates back to before the Christian 
era , united states is one of the largest consumer markets in the world, broccoli becoming a very 
popular food since the beginning of this century. Due to the high respiration rate presented , broccoli 
quickly perishable once harvested , it is also a very sensitive to water deficit , rejecting when the rate 
reaches 5 % dehydrated because it loses turgor and its characteristic color. Japanese researchers have 
found that vitamin K found in broccoli , the spinach, and other dark green leafy vegetables , helps 
deposit calcium in the bones , making it more dense , broccoli is also rich in beta-carotene and vitamin 
C. two nutritional antioxidants have shown a great ability to prevent the growth of malignant tumors. 
Chapter 6 . Red onion (Allium cepa L. ) , is believed native to Central Asia and also the territory 
between ancient Persia and the western part of India , in the Middle Ages the onion , along with the 
legume and cabbage were the main plant of the kitchen, not losing those considered medical virtues 
rather adding other as an antidote to snakebites and hair loss , means of payment and even as a 
wedding gift , the onion is a hardy plant , long days and prefer well-drained soil . The harvest is 
performed when 50% of the leaves were weighed naturally the rest of the stems must be bent manually 
, the bulbs are growing while completely dried leaves. Onions are a food with low caloric intake 
because their water content is about 90% , onions are a good source of potassium and this mineral 
essential in the generation and transmission of nerve impulses and normal muscle activity . 
Chapter 7. Pearl Onion (Allium cepa L. ) , the onions were highly valued by the Egyptians , like garlic 
and leeks , the onions are breeding increased the strength of the soldiers , onion came to America by 
early settlers and quickly joined the kitchen of many American towns , today the onion is grown in 
temperate zones worldwide . In Ecuador it is of great economic importance because there is high 
demand in the local market which is known as pearl onions . It is grown from 0 m . Up to 3000 meters. 
Irrigation equipped areas . The cebollaperla it is used fresh. Pickles , dehydrated and to remove certain 
essences as propyl - cysteine sulfoxide , in medicine used to calm the affections of the throat and 
respiratory tract . 
Chapter 8 . Branch Onion (Allium fistulosum ) , was the main allium growing in China and Japan, 
where it has been cultivated for more than 2000 years, and there remains important . In Andona region 
is one of the primary complementary foods in the diet of the population, and is highly profitable 
because its establishment is cheap and does not represent major management problems and their death 
rate is low. It is grown in all provinces of the Ecuadorian highlands , between 1 500 and 3000 meters. 
With average temperatures of 12-20 ° C , has the highest production in the provinces of Tungurahua 
and Chimborazo. The properties of the onion are many especially if eaten raw because most of their 
properties are volatile substances are what make mourn when cutting , has an alkalizing effect on our 
body which helps remineralize and eliminate toxic easily . 
Chapter 9. Coriander ( Coriandrum sativum ) , also known as coriander is fragrant and oilseed crop 
whose origin is located in the central and northern India and south central Russia, specimens being 
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found in the archaeological samples from Egypt and the Mediterranean indicate the great importance 
had this plant in Egyptian culture . The main producing provinces are Imbabura cilantro , Pichincha , 
Chimborazo , Tungurahua and Bolivar. It is sown a continuous stream directly in plots to two or three 
rows per bed , it can be planted at any time of year as long as you have an good supply of water and 
soils with good drainage. Between its medicinal properties have to be astringent, digestive, diuretic , 
can be used to improve digestion and promote outgassing caused by indigestion, and is used to 
disinfect wounds heal sores and ulcers . 
Chapter 10 . Cabbage ( Brassica oleracea L. ) Cabbage is a plant that has had a fundamental 
importance in Europe since antiquity known and appreciated by the Celts and Greeks that the meals 
served in public , cabbage cultivation occupies a very important place for human consumption , for the 
content of vitamins A, B , C, carbohydrates and minerals. Cabbage Cabbage prefers moist temperate 
climates , good resistance to low temperatures but can induce premature flowering , is considered a 
rustic crop , however, is sensitive to excessive heat and drought. The harvest is done when the leaf bud 
is tight , this being an indicator of maturity. Cabbage has been recognized as a source of vitamins , 
suitable for diabetics , lowers cholesterol , prevents high blood pressure , helps with the formation of 
antibodies , also helps with proper hormonal function for thyroid function and pituitary gland . 
Chapter 11. Cauliflower ( Brassica oleracea var. Botrytis . ), Some evidence indicates that cauliflower 
is a vegetable from the eastern Mediterranean region , in particular the Near East . Cauliflower is of 
great economic importance worldwide. These plants are grown annually for their pellets are mainly 
consumed as vegetables or in salads , used raw, cooked , or pickled industrialized for Ecuador is an 
important item in exports along with broccoli . Given the favorable climatic and soil conditions making 
the northern and central highlands region of the country most productive areas are located in the cities 
of Quito , Cayambe , Machachi , Latacunga , Ambato , Riobamba and Chambo . Cauliflower florets 
are mainly marketed and these can be sold frozen , following the IQF process . Cauliflower has diuretic 
properties due to its high water content and low potassium and sodium intake cauliflower consumption 
favors the removal of excess body fluid , beneficial in cases of hypertension and water retention . 
Chapter 12. Asparagus ( Asparragus acuntifolius ) , is a plant that is found thousands of years as part 
of the eating habits of human beings, their first traces appeared in the form of paintings on Egyptian 
monuments . Asparagus is one of the species most sensitive to temperature fluctuations manifested by 
the inertia of their movements vegetative temperature for growth of shoots is between 11 and 13 º C of 
average monthly temperature , the optimum temperature is between 14 and 20 ° C. Asparagus 
production is concentrated in the provinces of Pichincha , Imbabura , Guayas and Azuay with an 
average yield of 7 t / ha / year. Asparagus consumption promotes the growth of nails and hair, has few 
calories making it ideal for inclusion in diets. 
Chapter 13. Lettuce ( Lactuca sativa ) , is believed to have started growing about 2 500 years , being 
used by Persian , Greek and Roman , was linked to the god Min ( linar god of fertility and vegetation ) 
due to its aphrodisiac properties . The days to harvest depends on the cultivars used and the time of 
year , as the state of the lettuce at harvest time can be obtained from 1-3 kg/m2 lettuce , harvesting 
occurs approximately between 6 and 8 weeks after transplantation in the morning until noon. Lettuce is 
a vegetable low in calories, although the outer leaves are rich in vitamin C more than the inner , its 
leaves have a high content of fiber, is known to be advising her to sleep stimulating cases of insomnia , 
vitamin A possesses is an antioxidant that protects against some forms of cancer 
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Chapter 14. Parsley ( Petroselinum sativum H. ) , its origin is unknown being found naturalized 
throughout Europe and whose cultivation is widespread as a seasoning , parsley Petroselinum name 
comes from the Greek petrol which means stone or rock rocky soils in which usually grows , is a native 
of the island of Sardinia. The Romans used gladiators parsley as a source of strength and cunning 
before the fighting. Although parsley prefers warm cold resists , is planted in most provinces of the 
inter-Andean corridor in patches , it can be grown year-round , resists quite well to the acidity . 
Chinese and German herbalists recommend taking it as a tea to regulate blood pressure and the 
Cherokee Indians use it as a tonic medicine to improve the performance of the urinary bladder . 
Chapter 15. Pepper ( Capsicum annuum L. ) is one of the first American plants that could self-
pollinate and developed simultaneously in various parts of Central and South America today is 
considered to Mexico , Peru and Bolivia as its center of origin , according to archaeological evidence 
may have been pepper cultivated for 6000 years in southeastern Ecuador , was Columbus who called 
him pepper because when I first tested gave him a taste similar to black pepper. Its importance is due to 
its success as it is a crop with three consumer destinations , fresh pepper for paprika and preserved. The 
peppers are a good source of selenium and vitamin C , E , provitamin A and other carotenoids as 
capsanthin , all of them with antioxidant and beneficial for the body. 
 
Chapter16 . Beet (Beta vulgaris L. ) , beet cultivation takes place in France and Spain during the 
fifteenth century , was cultivated for its leaves which probably amounted to spinach and chard , 
thereafter the root gained popularity especially the red variety known as beet . It requires a mild and 
humid climate , but has ability to adapt to different climatic conditions in the product s plantings made 
continuously collects , removing roots that have acquired a suitable diameter , mainly when you want 
to eat fresh tender state a good indication to reap is that by pulling the leaves off up quite easily . 
Beetroot is a product prized for its versatility of uses and its organoleptic characteristics , however the 
nutritional composition of the roots is not very remarkable except for its contribution of potassium and 
carbohydrates, which is relatively high compared to other vegetables 
Chapter 17. Table tomato ( Lycopersicon esculentum ) , the tomato traveled to Europe from 
Tenochtitlan , capital of the Aztec empire , after the Spanish conquest , where he was known as 
Xitomatl , fruit with navel. While both centers of origin of cultivated tomato , Peru and Mexico , have 
been nominated and has provided evidence in either direction , there is no conclusive evidence to 
support one uncontroversial one of such sites as the place has been domesticated tomato from its wild 
ancestor . Moreover, this crop might have been domesticated independently by pre-Columbian cultures 
that inhabited what is now Mexico and Peru . The tomato kidney is a kind of great interest within the 
group of vegetables of fruit is grown in tropical and subtropical countries , and also in temperate areas 
but low emissions. In Ecuador you can find different types, varieties and cultivars . This vegetable is 
consumed in all social strata , ensuring a constant demand throughout the year . Tomato production in 
Ecuador is done in warm climates - warm with temperatures between 23 -26 ° C. This culture thrives 
well from 0 to 3000 m , the latter occurs when the crop is grown under greenhouse conditions at sites 
that allow given its good soil conditions , light and water availability. Tomato consumption protects 
against prostate cancer. Studies conducted in Italy show as usual tomato consumption also prevents 
cancer of the mouth, esophagus , colon and rectum . Researchers define this typical food of the 
Mediterranean diet as highly protective in all types of cancers of the digestive 
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Chapter 18. Carrot ( Daucus carota ) is a species native to central Asia and the Mediterranean. It has 
been cultivated and consumed since ancient Greeks and Romans. During the early years of its growth, 
the carrot roots were purplish . They change their current orange due to the selections occurred mid 
1700 in the Netherlands, which provided a large quantity of carotene, causing the color pigment that 
has been the basis of plant material present . In Ecuador , especially in the central highlands, the carrot 
is important in the production systems of the rural economy , allowing to obtain an alternative 
production with other crops , supplement the income of small farmers. Carrot containing too much 
water ( about 90 %) and is hypocaloric diet gives only 40% of calories. It is also an effective 
antioxidant and skin protector The human body needs about 2 milligrams per day of vitamin A and 
carrot contain between 4 and 10 mg per 100 grams. This is essential to provide a harmonious 
development of the child's body . In turn also helps the secretion of breast milk. Prevents degenerative 
processes of the skin and regulates bowel processes . The latter is achieved by its richness in fiber. 
Moreover biliary secretion balances and promotes the increase in red blood cells. 
 
 
KEYWORDS: VEGETABLES , NUTRITION , MEDICINAL PROPERTIES , VITAMINS , 
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9. ANEXOS 
Anexo 1 
Portada del Manual guía técnico práctico del cultivo de hortalizas de mayor importancia socio 
económica de la región interandina. 
 
 
 
 
Anexo 2 
“Manual guía técnico práctico del cultivo de hortalizas de mayor importancia socio económica de la 
región interandina”
 Manual guía - técnico 
práctico del cultivo de 
hortalizas de mayor 
importancia   socio-
económica de la Región 
Interandina 
 
 
 
 
 
  
 
2 
 
 
Autores:  
Jéssica Vallejo 
Carlos Vallejo 
 
Facultad de Ciencias 
Agrícolas  
Carrera de Ingeniería 
Agronómica
 Contenido 
CAPÍTULO 1 ACELGA (Beta vulgaris var. Cicla  
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1 Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.2 Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8. CULTIVO ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.1 Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2 Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3 Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.4 Fertilización ........................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5 Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1 Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2 Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN Y POSCOSECHA ........................................ ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPÍTULO 2 AJO  (Allium sativum L) ................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1 Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
 
 
4.2 Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8. CULTIVO ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.1 Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2 Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3 Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.4 Fertilización ........................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5 Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1 Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2 Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN Y POSCOSECHA ........................................ ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPÍTULO 3 ALCACHOFA (Cynara scolymus L) ............................................ ¡Error! Marcador no definido. 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1 Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.2 Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES O VARIEDADES ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
8. PARTICULARIDADES DEL CULTIVO ................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
8.1 Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2 Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3 Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
 
 
8.4 Fertilización ........................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5 Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. PLAGAS Y FITOPATÓGENOS .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1 Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2 Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPÍTULO 4 APIO (Apio graveolens) ................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1 Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.2 Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8. PARTICULARIDADES DEL CULTIVO ................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
8.1 Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2 Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3 Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.4 Fertilización ........................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5 Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1 Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2 Fitopatògenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
 
 
13. PROPIEDADES MEDICINALES. ....................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPITULO 5 BRÓCOLI (Brassica oleracea var. Itálica) ................................................................................... 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1 Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.2 Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8. CULTIVO ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.1 Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2 Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3 Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.4 Fertilización ........................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5 Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1 Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2 Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPITULO 6 CEBOLLA COLORADA (Allium cepa L.) ................................................................................... 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1 Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
 
 
4.2 Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8. PARTICULARIDADES DEL CULTIVO ................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
8.1 Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2 Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3 Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.4 Fertilización ........................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5 Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1 Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2 Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPÍTULO 7 CEBOLLA PERLA (Allium cepa L.) ............................................................................................. 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1 Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.2 Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8. CULTIVO ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.1 Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2 Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3 Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
 
 
8.4 Fertilizaciòn ........................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5 Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1 Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2 Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPITULO 8 CEBOLLA RAMA (Allium fistulosum) ........................................................................................ 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1. Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.2. Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO. ............................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8. PARTICULARIDADES DEL CULTIVO ................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
8.1. Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2. Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3. Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.4. Fertilizaciòn ........................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5. Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1. Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2. Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
 
 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPITULO 9 CILANTRO (Coriandrum sativum) ............................................................................................... 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1. Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.2. Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8. CULTIVO ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.1. Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2. Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3. Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.4. Fertilización ........................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5. Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1. Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2. Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPITULO 10 COL (Brassica oleracea L) .......................................................................................................... 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1. Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
 
 
4.2. Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8. CULTIVO ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.1. Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2. Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3. Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.4. Abono .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5. Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1. Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2. Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPÍTULO 11 COLIFLOR (Brassica oleracea var. botrytis) .............................................................................. 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1. Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.2. Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8. CULTIVO ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.1. Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2. Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3. Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
 
 
8.4. Fertilizaciòn ........................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5. Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1. Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2. Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPÌTULO 12 ESPAPÁRRAGO (Asparragus acuntifolius) .............................. ¡Error! Marcador no definido. 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1. Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.2. Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8. CULTIVO ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.1. Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2. Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3. Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.4. Fertilización ........................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5. Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1. Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2. Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
 
 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPÌTULO 13 LECHUGA (Lactuca sativa) ........................................................................................................ 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1. Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.2. Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES O VARIEDADES ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
8. CULTIVO ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.1. Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2. Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3. Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.4. Abono .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5. Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1. Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2. Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPITULO 14 PEREJIL (Petroselinum sativum.H) ............................................................................................. 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1. Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
 
 
4.2. Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8. CULTIVO ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.1. Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2. Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3. Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.4. Fertilización ........................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5. Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1. Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2. Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPÍTULO 15 PIMIENTO (Capsicum annum L.) .............................................. ¡Error! Marcador no definido. 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1. Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.2. Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES O VARIEDADES ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
8. CULTIVO ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.1. Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2. Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3. Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
 
 
8.4. Fertilización ........................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5. Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1. Artrópodos plaga y su control ............................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2. Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPÍTULO 16 REMOLACHA (Beta vulgaris L) ............................................... ¡Error! Marcador no definido. 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1. Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.2. Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8. CULTIVO ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.1. Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2. Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3. Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.4. Abono .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5. Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1. Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2. Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
 
 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPÍTULO 17 TOMATE  DE MESA (Lycopersicon esculentum) ...................................................................... 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.1. Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.2. Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8. CULTIVO ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.1. Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2. Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3. Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.4. Abono .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5. Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.6. Otras actividades ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1. Artrópodos plaga ................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2. Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
CAPÍTULO 18 ZANAHORIA (Daucus carota) .................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
1. ORIGEN .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
2. TAXONOMÍA .......................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES ................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
 
 
4.1. Clima ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.2. Suelo ...................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
5. ZONAS DE CULTIVO ............................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
7. CULTIVARES O VARIEDADES ............................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
8. CULTIVO ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.1. Preparación del terreno .......................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.2. Siembra ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.3. Escardas ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
8.4. Abono .................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
8.5. Riego ..................................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9. SANIDAD ................................................................................................. ¡Error! Marcador no definido. 
9.1. Artrópodos plaga y su control ............................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
9.2. Fitopatógenos ........................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
10. COSECHA ............................................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
11. COMERCIALIZACIÓN ....................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
12. VALOR NUTRICIONAL ..................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
13. PROPIEDADES MEDICINALES ........................................................ ¡Error! Marcador no definido. 
14. REFERENCIAS .................................................................................... ¡Error! Marcador no definido. 
 
 
1 
 
PRÓLOGO 
 
 
 
La elaboración de Manual guía - técnico práctico del cultivo  de  hortalizas  de  mayor importancia  
socio-económica de la Región  Interandina, fue orientada principalmente como material de 
consulta para pequeños, medianos horticultores, así como también para estudiantes y profesionales 
que pretenden o se encuentran incursionando en el sector hortícola del país. El presente manual 
recoge las principales técnicas de cultivo que se practican en la región interandina de la serranía 
ecuatoriana con un enfoque de manejo integrado del cultivo. 
 
 
 
 
 
CAPÍTULO 1 
Cultivo de: 
 
 
Acelga 
(Beta vulgaris, var. Cicla) 
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1. ORIGEN 
Los primeros informes que se tienen de esta hortaliza (Figura 1), la ubican en la región del Mediterráneo y en 
las Islas Canarias (Vavilov, 1951). Aristóteles hace mención de la acelga en el siglo IV a.C. Su introducción 
en Estados Unidos tuvo lugar en el año de 1806.  
El cultivo de las acelgas se remonta a la antigüedad clásica: los griegos y los romanos las utilizaban mucho. 
Su nombre cicla sería de origen fenicio. Las acelgas no se volvieron populares en Francia hasta la Edad 
Media.  
Según el “Ménagier de Paris”, el verdadero puré (sopa de verduras) era el puré de acelgas. Su cultivo se 
extendió ampliamente en el siglo diecisiete.  
Las variedades que se cultivan son de hojas blancas y muy largas. Existían sin embargo muchas variedades de 
colores diferentes.  Según Bois, la introducción de las acelgas en América del Sur se remontaría a 1834 pero él 
señala, sin embargo, que desde 1651, se mencionaba la existencia de acelgas de colores. 
 
Figura 1. Cultivo de acelga (Beta vulgaris) en pequeña escala. Latacunga 
 
2. TAXONOMÍA 
Familia:     Chenopodiaceae 
Género:     Beta 
Especie:     vulgaris 
Variedad botánica:     cicla 
Nombre científico:      Beta vulgaris var. Cicla 
Nombre común:          Acelga   
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3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
El consumo en fresco  es permanente  pues en el mercado está disponible todo el año. La acelga se cosecha: 
en  mata, entera para hoja y penca, o cortada similar a la espinaca 
Según informes proporcionados por el departamento de estadística de SIGAGRO no existen datos 
actualizados en cuanto a producción, rendimiento y comercialización de la acelga, ya que la consideran como 
una hortaliza de cultivo mínimo comparada con otras hortalizas como: la cebolla colorada y la zanahoria, por 
lo que no ha tenido la misma importancia en cuanto a censos se refiere, ya que los últimos datos recogidos son 
del año 2 000 (Redìn, 2009). 
Sin embargo dado su contenido de calcio y vitamina A, es una hortaliza que tiene gran importancia en cuanto 
a nutrición ya que por su precio asequible a toda la población es una herramienta válida en la lucha contra  la 
mal nutrición de la población. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1 Clima 
Temperatura: la acelga es una planta de clima templado. Las variaciones bruscas de temperatura, pueden 
hacer que se inicie la floración prematura de la planta. La planta se hiela cuando las temperaturas son menores 
de -5 ºC y detiene su desarrollo cuando las temperaturas bajan de 5 ºC. En el desarrollo vegetativo las 
temperaturas están comprendidas entre un mínimo de 6 ºC y un máximo de 27 a 33 ºC, con un promedio 
óptimo entre 15 y 25 ºC. 
Luminosidad: no requiere excesiva luz, perjudicándole cuando ésta es elevada si va acompañada de un 
aumento de la temperatura. 
Humedad relativa: entre el 60 y 70 %  
4.2 Suelo 
Requiere suelos profundos, permeables, con gran poder de absorción y ricos en materia orgánica, bien 
descompuesta. Es un cultivo que soporta muy bien la salinidad del suelo, resistiendo bien a cloruros y 
sulfatos, pero no tanto al carbonato sódico. Requiere suelos algo alcalinos, con un pH óptimo de 7,2, 
vegetando en buenas condiciones en los comprendidos entre 5,5 y 8.0; no tolera suelos ácidos (INTA). 
5. ZONAS DE CULTIVO 
Se produce en la mayoría del país pero en poca cantidad. Las provincias de mayor producción son: 
 PICHINCHA 
 COTOPAXI 
 TUNGURAHUA 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
En invernadero es común germinar las semillas en semilleros, repicando las plantas cuando tienen cuatro o 
cinco hojas. De esta forma es posible trasladar las plantas al terreno definitivo de cultivo con un mes de 
adelanto respecto a las plantas de siembre directa. De esta forma se tarda entre 8 a 10 días en nacer la semilla 
de acelga. 
Dado que la acelga es una hortaliza de trasplante, una alternativa a los semilleros es la utilización de pilones 
(Figura 2), que dan un  importante ahorro en costos de producción y en tiempo. 
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Figura 2. Plantines de acelga listos para el trasplante. 
7. CULTIVARES 
Dentro de las variedades de acelga hay que distinguir las características siguientes: 
 Color de la penca: blanca o amarilla.  
 Color de la hoja: verde oscuro, verde claro, amarillo.  
 Grosor de la penca: tamaño y grosor de la hoja;  hojas enroscadas en los bordes 
 Resistencia a la floración prematura.  
 Recuperación rápida en corte de hojas.  
 Precocidad.  
Las más conocidas son: 
Amarilla de Lyon. Hojas grandes, onduladas, de color verde amarillo muy claro, penca de color blanco muy 
puro, con una anchura de hasta 10 cm, producción abundante, muy apreciada por su calidad y gusto.  
Verde con penca blanca Bressane (Crespa). Hojas muy onduladas, de color verde oscuro, pencas muy 
blancas y muy anchas (hasta 15 cm) planta muy vigorosa, por lo que el marco de plantación debe ser amplio.  
Otras variedades: Verde penca blanca, R. Niza, Paros, Green y Fordook Giant 
8. CULTIVO 
 
 
 
 
 
Figura 3. Cultivo de acelga  en campo e invernadero 
8.1 Preparación del terreno 
 
Se debe dar una labor profunda al suelo y en este proceso si se dispone se puede incorporar estiércol animal. A 
continuación se da una labor de rastra cruzada a fin de enterrar y distribuir bien el abono además de dejar bien 
mullido el suelo como se observa en la Figura 3. 
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Según la forma de recolección de la acelga, la preparación del suelo será diferente. Cuando la recolección se 
hace por corte de hojas, se puede cultivar en surcos o en camas. Cuando se recolecta por plantas enteras es 
preferible cultivar en camas. Los surcos tendrán una separación entre sí de 50 a 60 cm. Las camas se hacen de 
0.8 m a 1.0 m de ancho por 4.0 ó 5.0  m de longitud, dejando pasillos para realizar las labores en los lados. 
8.2 Siembra 
En plantaciones se prefiere la siembra en semillero, en cama o en bandejas (pilón), dando preferencia 
actualmente al pilón ya que asegura el prendimiento del 98  % al trasplante. 
Época de siembra: todo el año.  
Días a madurez: 55-65.  
Distancia entre surcos: 50 a 60 cm a hilera   
Distancia entre plantas: 25 a 30 cm  
8.3 Escardas 
Si existe presencia de malezas las actividades se las debe hacer oportunamente y también se debe hacer los 
aporques necesarios. 
8.4 Fertilización 
La fertilización orgánica mediante preparados en la misma finca como: té de estiércol, abono de frutas, 
compost,  bocashi,  ayudan mucho al cultivo y a la vez que bajan los costos de producción. 
La fertilización química se la debe realizar de acuerdo al análisis de suelos supliendo solamente los 
requerimientos del cultivo. 
Como otras hortalizas de hoja, debe abonarse el terreno con un fertilizante especialmente rico en nitrógeno, 
cuyos requerimientos son elevados desde que comienza el rápido crecimiento de la planta hasta el final del 
cultivo. Las necesidades de potasio son elevadas a lo largo de todo el ciclo de cultivo. 
8.5 Riego 
La acelga es un cultivo que debido a su gran masa foliar necesita en todo momento que el suelo mantenga un 
estado óptimo de humedad. Para obtener una hortaliza de buena calidad no conviene que la planta presente 
síntomas de deshidratación, para evitar que los tejidos  pierdan turgencia. 
9. SANIDAD 
9.1 Artrópodos plaga 
Cutzo (Phyllophaga spp.): El nombre común es cutzo y el ciclo biológico de estos insectos plaga es: huevo, 
larva, pupa y adulto. Los adultos tienen patas apropiadas para realizar túneles profundos en donde ovipositan. 
De estos huevos eclosionan larvas, las mismas que se alimentan primeramente de la cáscara del huevo y luego 
del sistema radicular de las plántulas. Las de forma de C pasan por tres estadios, siendo el último el más 
dañino y voraz curvas y son sensibles a la exposición de los rayos solares. 
Esta plaga podría causar daños de hasta el 40 % y está diseminada en zonas productoras de las provincias de 
Pichincha, Cotopaxi y Chimborazo. 
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La mayoría de cultivos como tubérculos y cereales presentes en los sistemas de producción de las zonas son 
hospedantes alternos. 
Control: Como controlador natural de esta plaga se ha encontrado al hongo Beauveria sp. La forma más 
común de prevenir el daño es la preparación del suelo con al menos dos meses de anticipación, eliminando 
malezas y terrones, y cuando el daño se presenta en cultivos establecidos, el aporque ayuda a disminuir el 
daño 
Gusano alambre (Agriotes sp.): Son coleópteros cuyos adultos miden de 6 a 12 cm de longitud,  de color 
oscuro y de forma alargada. Las larvas son de color pardo dorado, con cierta semejanza a los ciempiés, de 
forma cilíndrica y cuerpo notablemente rígido y una longitud de 2 a 5 cm. Producen galerías en las raíces de 
las plantas, provocando heridas que más tarde son colonizadas por distintos hongos del suelo causando 
enfermedad. 
Control: se basa en tratamientos al suelo antes de plantar o sembrar, como la incorporación al suelo de 
compost que contenga una gran diversidad de agentes microbiológicos controladores de estas larvas como 
Metarhizium sp y Beauveria sp. 
Gusano gris (Agrotis segetum): las larvas de este lepidóptero produce daños en la vegetación, seccionando el 
cuello de las plántulas recién plantadas. 
Control: Puede hacerse un tratamiento similar al usado para los otros dos rizófagos 
9.2 Fitopatógenos 
Cercospora (Cercospora beticola): En las hojas aparecen pequeñas manchas redondeadas de unos 3 mm de 
diámetro; al principio el centro de la mancha es grisáceo, después se forman unos puntitos negros. Toda la 
superficie de las hojas puede quedar cubierta por las manchas que se van secando. 
Peronospora (Peronospora schatii): Las hojas centrales presentan color más claro, deformándose, aparecen 
más o menos rizadas. El envés queda cubierto por un moho gris o violáceo de aspecto aterciopelado. 
Sclerotinia (Sclerotinia libertiana): El micelio se desarrolla en los tejidos, produciendo un moho blancuzco 
en el que se observan los esclerocios. En las raíces aparecen manchas grandes que al final se reblandecen, 
pudriéndose.  
10. COSECHA 
La recolección de la acelga puede hacerse de dos formas, bien recolectando la planta entera cuando tenga un 
tamaño comercial de entre 0,75 y 1.0 kg  de peso, o bien recolectando manualmente las hojas a medida que 
estas van teniendo un tamaño óptimo. 
La longitud de las hojas es un indicador visual del momento de la cosecha (25 cm), siendo el tiempo otro 
parámetro, 60-70 días el primer corte y después cada 12 a 15 días. Es recomendable cortar las hojas con 
cuchillos o navajas bien afilados, evitando dañar el cogollo o punto de crecimiento, ya que podría provocarse 
la muerte de la planta. De esta forma se puede obtener una producción promedio de 15 kilos por metro 
cuadrado 
11. COMERCIALIZACIÓN Y POSCOSECHA 
Una vez recolectadas las hojas, se colocan en manojos de un kilo que a su vez se empaquetan en conjuntos de 
10 kilos.  
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La conservación se realiza a 0  ºC y 90  % de humedad relativa durante 10-12 días 
12. VALOR NUTRICIONAL 
Valor nutricional de acelga en 100 g de producto fresco (Botanical, 2012). 
Agua (%) 91.1 
Grasas (g) 0.3 
Fibra (g) 0.8 
Hierro (mg) 3.2 
Calcio (mg) 88 
Vitamina A (U.I.) 6.500 
Vitamina C (mg) 3.2 
13. PROPIEDADES MEDICINALES 
La acelga goza de numerosas aplicaciones medicinales y alimenticias, por ser emoliente, refrescante, 
digestiva, diurética, diaforética y nutritiva. Se emplea con éxito la decocción de las hojas en las inflamaciones 
de la vejiga y el estreñimiento. Igualmente contrarresta problemas de  hemorroides y en las enfermedades de 
la piel. La acelga en ensalada con jugo de limón, sirve para fortalecer el estómago y vigoriza el cerebro, así 
como para desinflamar los nervios. Contra los cálculos biliares se toma en ayunas un vaso de jugo de acelga 
con jugo de berro en partes iguales. Como laxante en casos de estreñimiento, se toma el jugo de acelga, la 
cantidad de medio vaso, más una cucharada de aceite de oliva.  
Además la acelga es benéfica en las siguientes enfermedades: inflamaciones de los riñones, uretra y pelvis 
renal, trastornos del hígado e inflamaciones de la vesícula biliar, cólicos hepáticos y nefríticos, gota, 
reumatismo, diabetes, enfermedades de piel como eczemas, úlceras, llagas, hemorragias de los intestinos, 
inflamaciones del duodeno, enterocolitis, asma, supresión de la orina, emisión difícil o dolorosa de la orina, 
vómitos de sangre. Para todos estos casos, se puede usar la acelga en forma de ensalada o cocida a vapor. 
El cocimiento de las raíces es magnífico para las enfermedades del hígado, para esto se lo toma por tacitas. 
Los frutos tostados a manera de café y reducidos a polvo, se toma la cantidad de una cucharada en una taza de 
infusión de llantén o en una copa de vino, contra la disentería, hemorragias uterinas y emisiones abundantes 
de orina. 
La acelga se emplea en las escoriaciones y en general en las inflamaciones de la piel. En cataplasma se utiliza 
la acelga contra el endurecimiento o cáncer del pecho, hemorroides, úlceras, heridas, llagas. Contra el 
reumatismo se usa el cataplasma de las hojas frescas de acelga y apio, aplicadas varias veces al día. En 
enemas se utiliza la acelga en cocimiento, especialmente las hojas para combatir las afecciones del colon y 
aliviar los pujos en las diarreas sanguinolentas. Asimismo es magnífico este enema en los estados febriles, 
particularmente en la tifoidea, pero si se desea obtener una acción más enérgica se debe hervir la raíz bien 
triturada con un poco de manzanilla y corteza de malva. 
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CAPÍTULO 2 
Cultivo de: 
 
 
Ajo 
(Allium sativum L.) 
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1. ORIGEN 
El ajo (Figura 4), es de origen centro asiático, ya que los chinos y los egipcios lo empleaban al comienzo de la 
historia. Unos 3000 años A.C. ya se consumía en la India y en Egipto, alimentaban con ajo a los esclavos que 
construían las pirámides porque creían que el ajo les aportaba energía. También se empleó en el proceso de 
momificación y como moneda.  
En Grecia y Roma el ajo se consideró un potente afrodisíaco. En la época medieval se usó el ajo para librarse 
de brujas, vampiros y malos espíritus. Durante la II Guerra Mundial se repartía entre los soldados para que 
tuvieran un remedio contra las heridas.  
A finales del siglo XV los españoles introdujeron el ajo en el continente americano 
 
Figura 4. Cultivo de ajo en Colta, provincia del Chimborazo. 
2. TAXONOMÍA 
Familia:   Liliaceae  
Género:   Allium 
Especie:   sativum 
Nombre científico:     Allium sativum L. 
Nombre común:         Ajo 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
El ajo además de ser un condimento indispensable en la cocina popular, constituye la base de determinadas 
especialidades culinarias, que cada día tiene más adeptos. 
El ajo se aprovecha fundamentalmente de las siguientes formas: 
 Consumo de bulbos semisecos o secos.  
 Consumo en forma de ajo deshidratado.  
 En especialidades farmacéuticas.  
 Consumo en verde.  
 Otros usos (encurtidos, ornamentales).  
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4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1 Clima 
El ajo no es una planta muy exigente en Clima, aunque adquiere un sabor más picante en Climas fríos. 
Altitud: 2000-3200 m 
Humedad relativa: 60 -70 % en promedio 
Precipitación: 600 a 900 mm anuales 
Temperatura: 10 -18 º C  
4.2 Suelo  
Los suelos deben tener un buen drenaje, así como una buena disponibilidad de agua. Una humedad en el suelo 
un poco por debajo de la capacidad de campo es óptima para el desarrollo del cultivo. 
El ajo se adapta muy bien a la mayoría de suelos donde se cultivan cereales. Prefiere los suelos francos o algo 
arcillosos, con contenidos moderados de cal, ricos en potasio, fértiles y bien mullidos. En suelos húmedos o 
abonados con estiércol fresco, los bulbos se pudren. 
Contenido de materia orgánica: superior al 2 % 
Profundidad efectiva: 60 cm o más a fin de facilitar el buen desarrollo radicular y del bulbo. 
pH: cercano a la neutralidad 6.0 a 6.8, no tolera la alcalinidad.  
5. ZONAS DE CULTIVO 
Las provincias más representativas son: Carchi, Chimborazo, Azuay, Loja, Cañar, Pichincha y Tungurahua. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
El método de propagación del ajo es asexual mediante bulbos o dientes. Este sistema consiste en utilizar los 
dientes o bulbos como material de propagación, para lo cual es importante que las cabezas de ajo cumplan un 
periodo de reposo a fin de que los dientes sembrados germinen en un mayor  porcentaje, cuando estos se 
siembran poco tiempo después de la cosecha, germinan muy pocos y el resto se pudre en el suelo.  
El almacenamiento de la semilla se hace sin refrigeración y sin calor. Cuando se almacena a muy bajas 
temperaturas (>4 º Celsius), el brotamiento y la maduración es rápida y los bulbos son duros, mientras que a 
temperaturas altas, el brotamiento se retrasa y la formación del bulbo se atrofia.  
- Temperatura óptima 10 ° C  
- Temperatura máxima 18 ° C  
- Temperatura mínima 4 ° C  
Los dientes listos para la siembra se notan cuando emerge la yema o plumilla verde en un extremo, es cuando 
se ha terminado la etapa de latencia y ha comenzado un nuevo ciclo. Se debe esperar hasta este momento, 
porque solo así el porcentaje de brotaciòn es alto.  
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Es recomendable que los dientes (bulbos) se mantengan en la cabeza durante el periodo de reposo y solo se 
separen en el momento de la siembra, con el fin de que se conserven en mejor estado. De la cabeza de ajo se 
utilizan los dientes exteriores y grandes, eliminando los pequeños dientes centrales. 
7. CULTIVARES 
En Ecuador se conocen seis variedades de ajos que son:  
1. Paisana. Es una planta pequeña, con un período vegetativo de cinco meses, susceptible a plagas y 
enfermedades. 
2. Canadá. Es una planta robusta, con un periodo vegetativo de cuatro a cinco meses dependiendo de la 
altitud, de los bulbos gruesos y adaptable a las zonas bajas.  
3. Chilena. Es una planta robusta, resistente a plagas y enfermedades y no se adapta a altitudes bajas. Esta 
variedad produce bulbos de color morado, con un promedio de 19 dientes (variando de 11 a 22), los cuales 
están cubiertos con 5 a 6 capas. 
La planta tiene una altura promedio de 50 cm y de follaje semi abierto, con hojas de color verde intenso.  
4. Taiwán. Los bulbos que produce esta variedad son de color morado, con un promedio de 9 dientes 
(variando de 7 a 13). La altura de la planta es de 50 cm, sus hojas son de color verde intenso y su follaje no 
muy abierto. 
5. Perla. Es una variedad tardía, sus bulbos son de color blanco cremoso con una cantidad de dientes que varía 
de 10 a 16 por bulbo, cubiertos por siete túnicas externas en promedio a la cosecha. La planta mide de 40 a 45 
cm de altura, su follaje es abierto con hojas de color verde pálido. 
6. California. Produce bulbos de color blanco con un número de dientes que varía de 18 a 26, con un promedio 
de 22. La planta mide en promedio 50 cm, el follaje es abierto y de color verde pálido.  
Duración del ciclo: Taiwan: 160 días; Chileno: 160 días; Perla: 240 días; California: 260 días; Canadá: 140 
días; Paisana: 150 días. 
8. CULTIVO 
En ningún caso deben plantarse ajos luego de ajos, cebollas o cualquier especie perteneciente a la familia 
Liliaceae, tampoco es recomendable cultivar ajos después de remolacha, alfalfa, frejoles, habas, espinacas, ni 
después de una plantación de frutales. 
Los cultivos precedentes al ajo que se consideran más adecuados son: trigo, cebada, lechuga, col y pimiento 
8.1 Preparación del terreno 
En cuanto a la preparación se realiza 30 días antes de la siembra, esta labor consiste en un pase de arado para 
profundizar el suelo hasta unos 30 cm, seguida de 2 ó 3 rastras cruzadas y la surcadora y luego se aplica la 
fertilización básica para el posterior pase de rotavator; así se obtiene un suelo suelto y mullido para favorecer 
el mayor desarrollo radicular y aireación del cultivo. 
8.2 Siembra 
La siembra es directa. Dejando 15 cm entre líneas y 10-12 cm entre plantas. Se desinfecta el material con 
fungicidas para prevenir el ataque de hongos durante su emergencia. Al momento de la siembra en el material 
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de semilla (diente) debe haber brotado el embrión, caso contrario se realiza la inducción de la semilla 
utilizando productos como Ethrel en baños de inmersión. Por unos 5 minutos aproximadamente 0.5 a 1 l/ha 
(BAYER, 2013) 
8.3 Escardas 
El ajo es un cultivo que por sus características morfológicas cubre poco el terreno y, por tanto ofrece cierta 
facilidad al desarrollo de malas hierbas. Es de suma importancia mantener el cultivo limpio de malas hierbas, 
mediante las escardas oportunas, con objeto de airear el terreno y evitar la competencia de nutrientes. Se 
realiza la escarda manual o se aplica herbicidas para hoja ancha a la dosis comercial. 
8.4 Fertilización 
Las necesidades de nitrógeno, P2O5 y K2O son de 2.3 %, 1.5 % y 2.5 %, respectivamente, aunque teniendo en 
cuenta la fertilidad del suelo pueden disminuirse las proporciones anotadas. Los abonos orgánicos bien 
descompuestos se deben  incorporar uniformemente en el terreno algún tiempo antes de la siembra. Los 
nitrogenados se fraccionan en 1-2 veces durante el ciclo vegetativo, pues de lo contrario induce un desarrollo 
excesivo de las hojas en desmedro de la calidad de los bulbos. El abono fosfórico favorece la conservación del 
producto. 
El cultivo del ajo responde muy bien a la incorporación de materia orgánica muy descompuesta. El ajo puede 
resultar sensible a las carencias de boro y molibdeno. 
8.5 Riego 
La aplicación de agua es indispensable que sea en intervalos de 1 a 3 días, de acuerdo al ciclo del cultivo y a 
las condiciones climáticas. La demanda de agua del cultivo varía entre 350 mm a 450 mm durante el ciclo. 
Los riegos suelen realizarse por aspersión o por gravedad. Las necesidades desde la brotación hasta el inicio 
de la bulbificación son las menores y suelen estar suficientemente cubiertas por las lluvias. Las necesidades 
más importantes de agua se producen durante la formación del bulbo. 
Durante el periodo de maduración del bulbo, las necesidades de agua van decreciendo, hasta que dos semanas 
antes de la recolección se hacen nulas 
9. SANIDAD 
9.1 Artrópodos plaga 
Trips (Thrips tabaci ) Debido a su excelente adaptación natural, los trips son una de las plagas más 
extendidas actualmente y una de las alternativas para su destrucción es el uso del control biológico. El control 
biológico de los trips se puede realizar con eficacia utilizando el mayor depredador de trips: Orius laevigatus,  
Orius laevigatus es un pequeño insecto omnívoro que muestra preferencia por ciertos tipos de presa, 
especialmente trips y es el único depredador utilizado en el control biológico que ataca a trips adultos. 
Control: Desde el año 1991 se comercializan distintas especies de Orius para el control de trips. Los insectos 
depredadores tienen que ser introducidos en el momento en que aparezca el primer trip. Los beneficios de usar 
Orius son los siguientes: se pueden usar en una amplia variedad de cultivos; se pueden aplicar como 
preventivo y a menudo mata más trips de los que necesita para alimentarse. Los Orius además atacan otros 
tipos de  plagas y se pueden combinar con otros depredadores de trips. 
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Nemátodos Meloidogyne sp.: se produce un escaso desarrollo de las plantas afectadas y en casos graves la 
muerte de las mismas. Las cosechas se reducen mucho en rendimiento. Forman "agallas" o "nódulos" en las 
raíces.  
Métodos de control 
Rotación de cultivos, intercalando plantas no sensibles.  
Elección de variedades resistentes.  
Enemigos naturales, hongos nematòfagos. 
9.2 Fitopatógenos 
Podredumbre blanca interior (Sclerotium cepivorum): Pueden producirse inmediatamente después del 
trasplante, dificulta la germinación, las hojas adquieren un color amarillento que puede comenzar por la unión 
con el tallo, las plantas afectadas carecen casi por completo de raíces; teniendo presentes las condiciones para 
el desarrollo de la enfermedad, los ataques más graves suelen presentarse al final del ciclo vegetativo.  
La pudrición blanca es la enfermedad más importante del cultivo del ajo, se encuentra extendida en todo el 
mundo, causando pérdidas que llegan al 100%.  
El uso de Trichoderma spp. se ha extendido como parte del control biológico y ha proporcionado un eficiente 
control, no es contaminante y en muchos casos ha resultado mejor que el control químico. 
Botrytis o moho gris (Botrytis cinerea): Ataca a tallos y hojas.  
Entre las labores culturales de prevención se tiene: 
Ventilación en invernaderos.  
Separación al máximo de los riegos con el fin de disminuir la humedad ambiental.  
10. COSECHA 
 
Figura 5. Ajo listo para la cosecha. Culchibamba. Tungurahua. 
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Se lleva a cabo cuando empiezan a secarse las hojas, señal de haber llegado al estado de madurez. En terrenos 
sueltos los bulbos se desenterrarán con las manos tirando de las hojas, mientras que en terrenos compactos es 
conveniente usar palas de punta. Actualmente se cosecha de forma mecánica con cosechadoras atadoras de 
manojos. 
Las plantas arrancadas se dejarán en el terreno durante 4-5 días (siempre que el Clima lo permita) y 
posteriormente se trasladan en carretillas a los almacenes de clasificación y embalaje. A medida que se vayan 
recogiendo los bulbos se deberá limpiar la tierra que tengan adherida. Para el transporte se empacan en mallas. 
Alcanza rendimientos de 3 a 5 t/ha. 
Adelantar mucho el momento de la recolección produce disminución de la cosecha y pérdida de calidad. 
Si la recolección se destina para la semilla, la recolección se realiza con la planta totalmente madura. Después 
de la recolección y durante el período de selección, se irán apartando los bulbos mejor conformados, sanos y 
aquellos que respondan totalmente a las características de la variedad cultivada. El embajale se realiza una vez 
que los ajos están secos y limpios de tierra. Se arrancan las hojas más exteriores, y con ayuda de las hojas 
restantes se trenzan las cabezas en cadena para facilitar su suspensión en un local seco y ventilado. 
11. COMERCIALIZACIÓN Y POSCOSECHA 
 
Figura 6. Embalaje de ajo para su venta al mayoreo. Saquisilí. Cotopaxi. 
Una vez que los bulbos están limpios se seleccionan y se clasifican por calibres. Después se empacan en cajas 
de madera o de cartón de 10 kg  o bien en bolsas o sacos de malla (Figura 6) y finalmente se transportan a los 
mercados de destino. 
Para supermercados generalmente se elimina el tallo y las raíces ofreciendo el bulbo solo o separado en 
dientes. Para los mercados populares se le corta la raíz y parte del tallo, con lo que queda de este se amarran 
varias cabezas de ajo y se venden en atados.  
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12. VALOR NUTRICIONAL 
Valor nutricional del ajo en 100 g de producto comestible (ABC AGRO, 2013). 
Calorías (cal) 98-139 
Agua (g) 61 
Proteínas (g) 4-6.4 
Lípidos (g) 0.5 
Glúcidos (g) 20 
Vitamina B1 (mg) 0.2 
Vitamina B2 (mg) 0.11 
Niacina (mg) 0.7 
Vitamina C (mg) 9-18 
Calcio (mg) 10-24 
Hierro (mg) 1.7-2.3 
Fósforo (mg) 40-195 
Potasio (mg) 540 
      
13. PROPIEDADES MEDICINALES 
Probablemente no existe una planta medicinal más conocida y estudiada que el ajo, se ha utilizado desde 
tiempos inmemoriales en numerosas y variadas formas. El ajo ejerce efecto sobre numerosos órganos de 
nuestro cuerpo y sobre numerosos aspectos de nuestra fisiología, el problema del ajo es el olor que delata, 
incluso a varios metros de distancia, a quien lo consume; este olor se debe a dos sustancias altamente volátiles 
llamadas aliina y disulfuro de alilo. Estas se disuelven con gran facilidad en los líquidos y en los gases y al ser 
transportados por la sangre impregnan todos los tejidos de nuestro cuerpo. Los  siguientes son los principales 
beneficios del ajo que han sido sustanciados en estudios científicos: 
Prescrito para combatir un buen número de hongos, bacterias y virus, reduce la presión arterial y el colesterol, 
ayuda a prevenir y aliviar el dolor de piernas al caminar causado por la arteriosclerosis 
Actúa como antiinflamatorio, ayuda a incrementar el nivel de insulina en el cuerpo, reduciendo así los niveles 
de azúcar a la sangre. 
Algunos estudios parecen demostrar  que el ajo incrementa el nivel de serotonina en el cerebro ayudando a 
combatir el estrés y la depresión. 
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CAPÍTULO 3 
Cultivo de: 
 
 
Alcachofa 
(Cynara scolymus L.) 
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1. ORIGEN 
La alcachofa (Cynara scolimus) es originaria del cardo silvestre (Cynara cardunculus L.), que puede ser 
originaria de Egipto o del norte de África.  No existe una versión universal sobre el origen de dicha planta.  
Sin embargo, existen papiros Egipcios donde se detalla su cultivo y consumo así como versiones donde se 
relata que la alcachofa mutó del cardo en los campos de la antigua Roma. (Regmurcia, 2004) 
Existe un mito griego que explica que había una doncella muy hermosa llamada Cynara, de la cual se enamoró 
Zeus, que decidió convertirla en diosa y llevarla al Monte Olimpo. 
Pero Cynara echaba de menos a su familia y volvió a la tierra a visitar su hogar. Zeus, enfurecido y 
decepcionado, la convirtió en la primera alcachofa. De ahí su nombre científico Cynara. 
 
Figura 7. Pellas de  alcachofa cosechada. Machachi. Pichincha 
2. TAXONOMÍA 
Familia:          Asteraceae 
Género:      Cynara 
Especie:      C. scolymus 
Nombre científico:          Cynara scolymus L. 
Nombre común:     Alcachofa 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
El cultivo de la alcachofa (Cynara scolimus)  ha adquirido mayor importancia a nivel nacional, pues el 
mercado Europeo está constantemente creciendo, sin embargo de esto, el área sembrada, estimada en 
aproximadamente 50 000 ha, se ha ido reduciendo debido a altos costos de acopio. 
El Ecuador posee una ventaja ya que puede producir alcachofa todo el año manteniendo un abastecimiento 
constante a los mercados, además de la versatilidad de la hortaliza de poder ser exportada en fresco o en 
conserva (Figura 7). 
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4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1 Clima 
La alcachofa en Ecuador se desarrolla satisfactoriamente en zonas comprendidas entre 2500 y 3000 m.s.n.m., 
aunque puede tolerar altitudes hasta 3500 m. Es una planta de Clima templado, no tolera climas subtropicales-
húmedos; es afectada cerca de la madurez por heladas. Las áreas óptimas para el cultivo de la alcachofa, son 
aquellas que presentan temperaturas medias mensuales entre 13 °C y 18 °C; ideales entre 16 °C y 18 °C; la 
temperatura media mensual máxima es de 20 °C y la mínima es de 8 °C,  no tolera temperaturas medias 
mensuales entre 21 °C  y 24 °C.  
Requiere precipitaciones entre 700 y 1 200 mm.; sin embargo, como todas las hortalizas necesitan de riego 
suficiente para obtener buena producción y evitar el ataque de plagas y fitopatógenos 
4.2 Suelo 
Topográficamente los terrenos que presenten ligeros declives son los más recomendados para el cultivo de 
alcachofa a nivel comercial, no le favorece los terrenos ubicados en sectores completamente planos o con 
desniveles excesivamente elevados (pendientes 10 – 15 %), se debe evitar los sectores sujetos a inundaciones, 
pues perjudican el sistema radicular. La alcachofa requiere de suelos fértiles, ya que es un cultivo que utiliza 
gran cantidad de nutrientes, debido a su gran capacidad de absorber potasio y fósforo, de ahí la necesidad de 
contar con suelos fértiles, de textura franco - arcillo - arenosa; sueltos, con profundidades entre 40 y 50 cm., 
con buen drenaje y un pH entre 6 a 7. Los suelos arcillosos y excesivamente húmedos no son aconsejables 
para el cultivo de alcachofa, deben ser planos, sin pendientes pronunciadas y que presten facilidades para el 
trabajo agrícola mecanizado. Las zonas ecológicas aptas para el cultivo son el bosque seco Montano Bajo y el 
bosque húmedo Montano bajo  
5. ZONAS DE CULTIVO 
 
Figura 8. desarrollo del cultivo de alcachofa en el sector de Laso, Cotopaxi 
Ante la expansión del mercado europeo, norteamericano y de las posibilidades de exportación, los agricultores 
nacionales han incrementado el área de siembra, hasta alcanzar 200 ha aproximadamente, distribuyéndose en 
las provincias de Carchi, Imbabura, Pichincha y Cotopaxi.   
Dentro de las zonas más representativas en la producción de alcachofa están Bolívar, Zuleta, Quinche, 
Yaruquí, Minas, Machachi, Laso, Salcedo, Izamba, Pelileo, Cebadas, Biblián, Nabón y San Joaquín ya que 
cuentan con condiciones ideales para la producción de alcachofas 
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6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
Reproducción por semillas: Es un procedimiento poco utilizado tradicionalmente para el cultivo comercial, 
pero en los últimos años han aparecido variedades de alcachofa cultivadas a partir de semilla. Hasta hace poco 
tiempo se creía que las alcachofas producidas a partir de cultivos de semilla eran de inferior calidad. Sin 
embargo, tras las mejoras obtenidas, las alcachofas de semilla pueden ser de una calidad excelente, tanto en 
apariencia como por sus características culinarias. 
Con el cultivo mediante semilla la cosecha es anual, lo que hace que este cultivo sea más atractivo a los 
agricultores. La rotación de cultivos permite renovar la tierra cada año, eliminando plagas y fitopatógenos que 
eran residentes en el suelo en los cultivos perennes. El empleo de semillas permite el incremento de la 
densidad de plantación y por tanto incrementos en la producción del 60-80 % con respecto al cultivo 
tradicional. Los frutos no tienen espinas y son más resistentes al abrirse cuando alcanzan la madurez 
productiva.  
Multiplicación por hijuelos: Los hijuelos suelen tomarse entre febrero y marzo de las plantas madres, 
seleccionando los más vigorosos. Se recortan sus hojas y raíces y se plantan en viveros especiales, en líneas 
separadas entre sí de 8 a 10 cm. Para el trasplante se seleccionarán aquellos hijuelos que han fructificado en el 
vivero. Este procedimiento proporciona plantaciones muy homogéneas pero es muy costoso. 
Multiplicación por esquejes. Consiste en tomar de los pies madres sus rizomas, pudiéndose obtener de cada 
pie madre 4-6 esquejes, que son plantados directamente en julio-agosto. 
Cultivo de meristemos: Las alcachofas reproducidas por clones poseen graves problemas de degeneración, 
que pueden ser eliminados mediante las modernas técnicas de cultivo de meristemos. Entre los problemas 
destacan la aparición de bacterias endógenas, vitrificación y muerte de la planta, etc. Pero la multiplicación in 
vitro permite obtener variedades tardías más sanas, vigorosas y productivas que compensan el mayor costo de 
la planta. 
7. CULTIVARES O VARIEDADES 
Se puede encontrar seis formas básicas de inflorescencias de alcachofa las cuales pueden ser esféricas o 
redondas como Green Globe, Camas y Castel; subesféricas o achatadas como Imperial Star, AR-9903, Lorca y 
Talpiot; ovoide, elipsoidal o eliovoidal como Blanca de tudela; cilíndricas como Romanesco, La Violetto di-
toscaza y cónicas como la mayoría de variedades violetas. 
 La forma de la alcachofa no solo depende de la genética particular de cada individuo, sino también de las 
condiciones agroecológicas y la época de cosecha, cabe resaltar que algunas inflorescencias presentan en su 
parte central un orificio o “hueco”, que es una característica variable y dependiente de las mismas condiciones 
arriba mencionadas que disminuye la calidad de la alcachofa para la industria. Por otra parte el fruto es un 
aquenio provisto de vilano, de forma oblonga y color grisáceo, que son la semilla de la planta, con un peso por 
litro de 600 a 610 gramos y su facultad germinativa es de seis a doce años   
8. PARTICULARIDADES DEL CULTIVO 
8.1 Preparación del terreno 
Previo a la de preparación del terreno, es necesario realizar los análisis físico-químico del suelo, que permitan 
identificar que componentes están presentes y cuales son necesarios de adicionar o corregir, se debe tener 
presente, que la alcachofa es un cultivo ávido en potasio y fósforo cuyas deficiencias habrían que suplir con la 
adición de compuestos ricos en esos elementos. La preparación del terreno se inicia con el arado y el posterior 
desmenuzamiento del suelo 2 o 3 meses antes de la siembra, utilizando subsolador si fuese del caso, o 
mediante arado profundo (de 35 cm por lo menos), incorporando material orgánico o los correctivos si son del 
caso; se aconseja también realizar una adecuada desinfección del terreno para prevenir ataque de 
Manual guía - técnico práctico del cultivo  de  hortalizas  de  mayor importancia  socio-económica                                                                         
de la Región  Interandina. 
20 
 
fitopatógenos o plagas. Faltando 15 días para la plantación es necesario remover el suelo mediante otra arada, 
que a su vez definirá la distancia entre hileras para la siembra.  
8.2 Siembra 
El transporte de plántulas desde el semillero al terreno de cultivo, es utilizando jabas plásticas de 40 cm. de 
largo por 30 cm de ancho y 15 cm de altura. Los vástagos se colocan recostados sobre la base tomando las 
precauciones necesarias para evitar daños en su manipuleo. Previo al trasplante se recomienda humedecer el 
suelo, posterior a esta labor se debe regar para mantener suficiente humedad, para facilitar el prendimiento de 
las plántulas. En caso de ausencia de lluvias, el riego debe ser semanal, la forma más aconsejada es por 
gravedad, por medio de surcos en caso de no disponer de equipos de aspersión o riego localizado. Para el 
trasplante, se procede abrir hoyos de 10 cm. de diámetro y de igual profundidad, colocando en el fondo abono 
orgánico preparado; se cubre con la tierra que bordea el hoyo para luego depositar la plántula. Una vez 
realizada la plantación conviene trazar los surcos con azadón, que han de servir de base para el paso del agua 
de riego, de modo que circule normalmente durante su recorrido y se distribuya por igual en toda la superficie 
. Al riego practicado después de la plantación le sigue otro con intervalos de 10 a 15 días; el suministro de 
agua dependerá del estado del terreno, pero debe evitarse la excesiva humedad o la desecación acelerada de la 
capa arable  
8.3 Escardas 
El mejor método de controlar las malezas es mediante el empleo de herbicidas preemergentes, que deben 
aplicarse antes del trasplante o inmediatamente después, pero en este último caso en las horas en que no hay 
viento y empleando campanas protectoras en las boquillas para no mojar las plántulas o hijuelos. El empleo de 
herbicidas posterior al establecimiento del cultivo es delicado, porque se trata de un cultivo de hojas anchas 
muy susceptible a los productos de contacto. Por esta razón es recomendable que las malezas emergidas más 
allá del período de acción de los herbicidas preemergentes sea controlada con herramientas manuales El 
control de malezas en preemergencia: se debe practicar antes de la brotación de los hijuelos, sobre suelo 
limpio, mullido y húmedo. 
8.4  Fertilización 
La fertilización se realiza en base a los resultados del análisis del suelo, que se practica con suficiente 
anticipación a la plantación. La aplicación de fertilizantes obedece a un trabajo técnico, para no proporcionar 
excesivamente elementos como el nitrógeno, cuyo efecto es un desarrollo vegetativo excesivo, que a más del 
perjuicio económico le vuelve a la planta susceptible al ataque de patógenos. El fósforo es otro elemento 
importante, por su aporte a la formación de tejidos, obteniéndose cabezuelas más resistentes a las labores 
postcosecha y transporte. El potasio aporta a los tejidos la turgencia necesaria y resistencia a heladas. Es 
importante además el aporte de otros elementos (Calcio, Zinc, Molibdeno, Boro, entre otros), para asegurar un 
buen rendimiento de la planta. En la mayor parte de cultivos se recomienda fraccionar el nitrógeno, pero 
aplicándolo en su totalidad durante la primera mitad del período vegetativo para favorecer el crecimiento y 
evitar posteriormente que los nitratos acumulados en las hojas interfieran la traslocación de fotosintatos a los 
frutos u órganos de reserva; pero cuando la floración y fructificación son continuas durante un tiempo 
prolongado, como es el caso de la alcachofa, una porción menor debe ser dosificada en ese período, cosa que 
es más fácil de hacer cuando se riega por goteo. El fósforo debe ir todo en la primera fertilización y el potasio 
debe ser también fraccionado, poniéndose la mitad en el primer abonamiento y el saldo a los tres y medio 
meses del trasplante para estimular la floración y el movimiento de carbohidratos. Los abonamientos al suelo 
deben hacerse en bandas laterales a las plantas, colocando los fertilizantes a no menos de 30 cm de la hilera y 
a 15 cm de profundidad. En el caso de regarse por gravedad puede ponerse las mezclas de fertilizantes que 
correspondan en dos o tres aplicaciones y en el riego por goteo a través del sistema y conforme a los 
requerimientos de cada etapa del desarrollo de la planta. 
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8.5 Riego 
La alcachofa requiere riegos frecuentes durante el periodo de crecimiento de la planta. Es importante realizar 
un riego de plantación que proporcione suficiente humedad para conseguir un buen arraigado. La carencia de 
humedad en el suelo cuando las pellas están en formación provoca una mala calidad de las mismas. Cuando la 
planta alcanza la madurez, el riego debe ser continuo, para mantener al suelo en capacidad de campo. El riego 
puede efectuarse por aspersión, surco y/o goteo. El riego por surco es el más empleado. El riego por aspersión 
tiene la ventaja de que crea un ambiente de humedad alrededor de la planta que favorece el crecimiento y la 
producción. La alcachofa es susceptible a la podredumbre de la raíz cuando el riego es excesivo; por lo que se 
recomienda, cuando se utiliza manta no inundar la parte del tallo y la raíz. Un buen sistema de drenaje es 
esencial, para mantener y prolongar la vida de un alcachofal y lograr buenos rendimientos. La humedad 
excesiva provoca pudriciones del cuello y la pérdida de la planta afectada. 
9. PLAGAS Y FITOPATÓGENOS 
Por ahora no hay mayores problemas fitosanitarios que afecten a la alcachofa, pero a medida que las áreas 
crezcan se irán presentando como ocurre en todos los cultivos. En la actualidad se puede mencionar como 
peligros potenciales las siguientes plagas. 
9.1 Artrópodos plaga 
 Babosas (Agriolimax reticulatus) y caracoles (Helix aspersa): Son problemas serios en las zonas de lluvia, 
especialmente cuando las densidades son altas y abundan las malezas. Llegan hasta los capítulos donde 
devoran las hojuelas malográndolos totalmente. Son la razón principal de las podas que se hacen en la región. 
Control: puede efectuarse con cebos a base de afrecho y Metaldehido (3 g 100 kg -1 de afrecho) y empleando 
25 kg / ha 
Larva de Lepidóptero: Son varias las especies de la familia Noctuidae que atacan a plantas chicas como 
gusanos tierreros primero y luego dañando a las hojas tiernas y cogollos antes de la aparición de las 
alcachofas, a las que también pueden atacar dejando lesiones en las brácteas que las descalifican para su 
comercialización. Las especies más frecuentes se ubican en los géneros Agrotis, Feltia, Spodoptera, 
Pseudoplusia, Copitarsia e incluso Heliothis,  
Control: aplicaciones de bioinsecticidas a base de las endotoxinas como Bacillus thuringiensis o de 
inhibidores de síntesis de quitina, que deben ser aplicados en forma general al aparecer los primeros daños. En 
plantas recién trasplantadas puede emplearse cebos preparados a base de afrecho, melaza e insecticidas. 
Pulgones: Las especies más frecuentes son la Aphis fabae y la Myzus persicae, pudiendo presentarse también 
la Aphis gossypii. Producen melazas y encrespamiento en las hojas y si se sitúan en los capítulos tiernos los 
descalifican para el mercado por contaminarlos con sus cuerpos. Su control se debe llevar a cabo des de la 
fase inicial del cultivo siendo positivo el tratamiento inmediato a los focos de infección. 
Control: Biológico el uso de Crisopas, Coccinélidos y avispitas es una buena alternativa. El control químico 
debe hacerse con fungicidas específicos para cada especie. 
La alcachofa es una planta que no puede asimilar fácilmente los insecticidas debido no solo a la vellosidad de 
las hojas sino también de su densidad y de la ausencia de superficies planas.  
Nemátodos: Por tener raíces suculentas la alcachofa es muy sensible al ataque del nemátodo Meloidogyne 
incognita, que forma los característicos nódulos y debilita rápida y sensiblemente a las plantas, que acusan 
marchites por no poder tomar suficiente agua y nutrientes. También se señala como parásito radicular a la 
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especie Rotylenchus renniformis, que por no formar nudos es muy difícil de observar. Tratándose de un 
cultivo de exportación en el que hay que cuidarse mucho de los residuos tóxicos.  
Control: Esta es una plaga que debe prevenirse plantando la alcachofa en terrenos de tipo migajón e 
incorporando abundante materia orgánica durante la preparación del terreno, no es recomendable el control 
químico, y como técnicas culturales se deben realizar rotación de cultivos, barbecho y labores profundas en el 
suelo. Con el uso de Phaecilomyces como controlador biológico se ha logrado una drástica reducción de la 
incidencia de nemátodos en el cultivo de alcachofa, siendo un excelente método de control. 
Mosca minadora: Se presentan dos especies, ambas de la familia Agromyzidae, cuyas larvas hacen minas en 
el limbo de las hojas. Una las hace redondeadas (Agromyza sp.) y otra serpenteantes (Liriomyza huidobrensis). 
En el interior se encuentran pequeñas larvitas de color blanco amarillento que comen el parénquima foliar, por 
lo que las minas toman color marrón (Robles, 2001). 
Control: mantener el suelo libre de malezas, implementación de trampas amarillas adhesivas. 
Mosca blanca: Se trata de las especies Bemisia tabaci y Bemisia argentifolii, que son polífagas y 
cosmopolitas y pueden convertirse en una seria plaga si se les combate con insecticidas orgánicos. Se vieron 
muy favorecidas por el Clima durante el Fenómeno del Niño pero han perdido importancia en la actualidad, 
estando controladas por los hongos Paiselomices sp. y Verticillium lecanum . 
9.2 Fitopatógenos  
Marchites fungosa: Es causada por hongos del género Fusarium, que siempre están presentes en el suelo y 
aunque carecen de mecanismos de penetración ingresan a la planta por heridas en las raíces causadas por 
nemátodos y herramientas agrícolas, o afectadas por asfixia debida al anegamiento del suelo, al que la 
alcachofa es bastante sensible. Las plantas infectadas se marchitan rápidamente debido a que los hongos 
obturan los vasos conductores e impiden la circulación de agua a través del xilema. Las hojas bajas son las 
primeras en verse afectadas y se ponen amarillentas y en la parte basal del tallo se suelen desarrollar 
pudriciones acuosas secundarias provocadas por bacterias.  
Las plantas afectadas no tienen cura, por lo que el trabajo debe ser preventivo y comenzar por la rotación de 
cultivos, la buena nivelación de campos cuando se riega por gravedad y la desinfección del material de 
siembra 
Oidio: Es producida por el hongo Oidium cynarea, cuyo micelio forma manchas blancas y pulverulentas en 
ambas caras de la hoja, especialmente en el envés. Como consecuencia del avance de la enfermedad las 
manchas se tornan amarillentas y luego se necrosan y arquean tomando un color marrón, llegando a 
comprometer toda la hoja. También se presentan en los tallos y en los capítulos tiernos, que manchan y 
necrosan igualmente. Cuando se pasa la mano por las hojas recién infectadas el micelio las deja melosas, lo 
que ayuda a identificar la enfermedad en sus inicios.  
El Oidio se ve favorecido por la humedad ambiental, las garúas y el rocío dentro de los rangos de temperatura 
que se dan en la costa central, donde puede ser un problema grave. Su dispersión se realiza a través de las 
esporas que transporta el viento, por lo que se generaliza muy rápidamente en todo el campo.  
Control: El mejor control es el preventivo, a base de azufres mojables y el buen manejo del riego, pero 
cuando se presenta puede ser necesaria la poda de las hojas bajas y el empleo de fungicidas del grupo de los 
Triazoles a las dosis recomendadas por los fabricantes  
Curly dwarf: Es una enfermedad producida por un virus que enaniza notoriamente las plantas, cuyas hojas 
muestran un encrespamiento pronunciado y toman una tonalidad plateada muy acentuada. Al reducir 
fuertemente el área foliar anula el desarrollo y producción. No se ha identificado nunca a un insecto vector.  
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Control: Las plantas que muestran estos síntomas deben ser extraídas y quemadas.  
Pudrición del capítulo: Frecuente a partir de la mitad del período de cosecha, es producida por el hongo 
Botrytis cynarea, que ataca principalmente a los capítulos tiernos cuyas brácteas se van secando y tomando el 
aspecto de madera, llegando a momificarlos totalmente en tanto se desarrolla dentro de ellos el micelio del 
hongo en forma de moho gris, semejante al que se observa en las fresas, uvas y flores de cítricos y tomates. 
También puede extenderse a los pedúnculos florales, de los cuales pasa a los nuevos capítulos axilares que se 
van formando. Es favorecida por las mismas condiciones ambientales que el Oidio y por las garúas y lluvias, 
siendo también una enfermedad de postcosecha, pudiendo presentarse en cámaras frigoríficas y durante el 
transporte, sobre todo cuando el hidroenfriamiento previo no fue hecho con agua debidamente tratada con 
cloro. 
Control: Para el control preventivo se utiliza funguicidas a base de compuestos azufrados, y cuando la 
enfermedad amenaza con extenderse se debe controlar con fungicidas específicos.  
Mancha negra: Es una enfermedad típica de las zonas de lluvia y se presenta en concepción en la forma de 
manchas marrones en las brácteas, de apariencia aceitosa, que llegan a necrosarlas. Sin embargo los capítulos 
así afectados pueden ser utilizados por la industria, porque no comprometen el fondo de la alcachofa. Es 
producida por bacterias de los géneros Xanthomonas y Pseudomonas, la misma sintomatología es producida 
por el hongo Ascochyta cynarea.  
Viruela: Es causada por el hongo Ramularia cynarea, que produce pequeñas manchas circulares de color 
marrón en las hojas bajas, llegando a comprometerlas en su totalidad. Está muy relacionada al período de 
lluvias y obliga a realizar podas en forma preventiva, se presenta también el hongo Alternaria cinerariae 
haciendo daños similares.  
Son eficaces las aplicaciones de fungicidas a base de cobre 
10. COSECHA 
Cuando las cabezas de alcachofa han alcanzado su tamaño máximo, están de un color verde intenso y 
turgentes (no marchitas o deshidratadas), tampoco deben presentar daños de insectos (Ugás, 2005). 
La forma adecuada de cosechar es cortando las cabezas (inflorescencias), con una navaja fila y de una sola 
acción. 
 Conservación postcosecha: 10 días en lugares frescos y ventilados; 2 a 3 semanas a 0 °C y 95-100 % de 
humedad relativa (Ugás, 2005). 
11. COMERCIALIZACIÓN 
Actualmente se exportan hacia Europa y Estados Unidos 150 contenedores de 20 pies por año y se espera un 
incremento del 33 % en la demanda, equivalente a 200 contenedores.  Junto al aumento de ésta se prevé un 
incremento del área sembrada en un 75 % para el próximo año (León, 2005). 
12. VALOR NUTRICIONAL 
Es una hortaliza rica en fibra, vitamina A y minerales. Se la utiliza fresca en ensaladas o rellenas con carnes o 
verduras. En la industria de alimentos se la utiliza en salsas para pastas, mezclas con quesos o molida para 
untar. Los fondos de las alcachofas criollas se venden en salmuera o aceite de oliva, y también se exportan 
congelados o en salmuera. La alcachofa se usa también en algunos países para aromatizar vinagres y licores  
(Ugás, 2005). 
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13. PROPIEDADES MEDICINALES 
Es diurética, rica en minerales y vitaminas. Mejora la función renal y hepática, facilita la digestión de grasas y 
ayuda a controlar los niveles de colesterol en sangre. 
Para el hígado: Tomar entre 10 y 30 ml de sumo de las hojas frescas de esta planta contribuye en la 
prevención de enfermedades del hígado 
A nivel digestivo: Posee cualidades como diurética y laxante, y estudios indican que estimula la eliminación 
del ácido úrico, para el corazón el consumo frecuente de la decocción de las hojas ayuda a prevenir la 
arteriosclerosis, purifica la sangre, y es recomendada como complemento en los tratamientos contra el 
colesterol y la disminución de los triglicéridos. También reduce la glucosa de la sangre, lo cual es de gran 
ayuda en los casos de diabetes. 
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CAPÍTULO 4 
Cultivo de: 
 
 
 
Apio 
(Apium graveolens) 
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1. ORIGEN 
Las zonas pantanosas de Climas templados del centro de Europa y el Oeste de Asia fueron el origen del apio 
silvestre, precursor del que hoy se cultiva para su comercialización, aunque esta afirmación presenta una serie 
de discusiones por parte de numerosos expertos que consideran a esta planta natural de países del ámbito 
Mediterráneo. 
El cultivo del apio parece remontarse al siglo IX a.C. Se trata de una hortaliza muy utilizada por civilizaciones 
como la egipcia, griega o romana, culturas que han introducido el cultivo de innumerables hortalizas, frutas y 
verduras en el Sur de Europa. Sería un médico griego del siglo V a.C., Hipócrates, quien aconsejaría tomar el 
apio como un potente diurético, ya que hasta esos momentos tan sólo se aprovechaba como planta aromática. 
El aroma del apio silvestre era asociado con el culto a los muertos, así algunas tumbas griegas se cubrían con 
apio. En el mundo egipcio también se han hallado restos en pirámides que lo relaciona con el culto a los 
difuntos. 
Pero sería en la Edad Media cuando las propiedades beneficiosas para la salud del apio se difundieron por el 
continente europeo, incrementando su volumen de producción y ensayando nuevas formas de cultivo. 
 
Figura 9. Cultivo de apio en la parroquia San Buenaventura. Latacunga. Cotopaxi. 
 
2. TAXONOMÍA 
Familia:  Apiaceae 
Género:  Apium 
Especie:  graveolens 
Nombre científico: Apium graveolens 
Nombre común: Apio 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
En los últimos años los mercados se han decantado por las variedades verde pálido en detrimento de las de 
color verde intenso (Figura 9), especialmente el mercado inglés. 
Las variedades de apio blanco son demandadas concretamente por el mercado francés, en general el consumo 
se cifra en un 70 % de apio verde y un 30 % de apio blanco. 
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4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1 Clima 
Clima: Es un cultivo de Clima templado, necesita luminosidad para su crecimiento. 
Precipitación Pluvial: De 300 a 1100 mm.  
Temperatura Óptima: La temperatura óptima es de 15-20  °C 
Altitud: 1000 - 2500  msnm 
Humedad Relativa: 60  % - 80 % 
4.2 Suelo 
Suelos arcillosos, arcillo limosos y limosos que posean buen drenaje,  una alta capacidad de retención de agua 
y altamente fértiles con alto contenido de materia orgánica  para lograr tallos suculentos y de alta calidad, pH 
entre 5.8 y 7.5 
5. ZONAS DE CULTIVO  
Se cultiva en todas las provincias de la sierra ecuatoriana entre los 1500 a 3000 msnm Las mayores 
producciones  se registran en las provincias de Tungurahua, Pichincha y Chimborazo 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
 Para evitar inconvenientes con las semillas en los últimos años se ha implementado el uso de pilones 
7. CULTIVARES 
 
 
 
 
 
 
Figura 10. Cultivares de apio de penca verde y penca blaca. 
Las variedades de apio (Figura 10) hay que diferenciarlas en dos grandes grupos: variedades verdes, que 
necesitan se le haga la práctica de blanqueo (en invernadero) si se quieren obtener pencas blancas, y 
variedades amarillas que no necesitan de esa práctica.  
Dentro de estas dos modalidades hay que distinguir las características siguientes: resistencia a la floración 
prematura,  grueso de las pencas, altura de las pencas, peso medio de la planta, número medio de pencas por 
planta.  
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Variedades verdes: entre las más utilizadas destacan: De Elne (raza Isel), Pascal, Repager R. (raza Istar), 
Florida 683 y Utah-52-70 R.  
Apio lleno  Pascal: Variedad de tallos largos, llenos, carnosos y tiernos. Su porte erecto facilita su 
aporcamiento para el blanqueo de sus tallos. 
Variedad: Utah 52-70R: Variedad botánica: dulce. Esta hortaliza es propia de Climas templados y frescos; es 
apreciada por su parte comestible, que son principalmente los peciolos, aunque también se pueden aprovechar 
las hojas. El apio se consume preferentemente en ensaladas, sopas y jugos, y en menor escala deshidratado en 
forma de sal. Las hojas son imparipinnadas, pequeñas y de color verde intenso. Sus peciolos, que constituyen 
la parte comestible, son largos y llegan a medir hasta 60 cm de longitud. Las semillas son muy pequeñas, 
llegando a medir de 1.0 a 1.5 mm de longitud 
Variedades amarillas:  
Estas variedades se blanquean por sí solas. Celebbrty, Golden Spartan, Dore Chemin y Golden Boy son las 
más comunes.  
Apio golden Self Blanching2: Variedad de hojas con disposición de color verde oscuro, estrechas y largas. 
Sobrepasando los 30 cm. Limbos partidos cubriendo el nervio central, que en su base toma un color violáceo. 
Para el blanqueo se atan de 15 a 20 días antes de la recolección. Sabor dulce.  
Apio lleno blanco dorado chemin 3: Variedad de desarrollo medio. Los tallos son de color crema y el follaje 
es verde amarillo. Plantas rústicas. Con marco de plantación espeso (30 x 30) el blanqueo se hace sin 
necesidad de aporcamiento, requiere suelos ricos y ligeros, también una elevada humedad, para el blanqueo 
aporcar o cubrir los tallos con plástico o papel 15 a 20 días antes de la recolección. 
8. PARTICULARIDADES DEL CULTIVO 
8.1 Preparación del terreno 
Es necesario realizar una labor de desfonde profunda, y a continuación dos pases de arado, seguida de una 
labor de surcado la cual deja el terreno con surcos de 50 cm de anchura Si la parcela ha tenido cultivos con 
recolección mecanizada se recomienda realizar un pase de subsolador y romper la posible costra de suelo que 
se puede localizar profundamente. 
8.2 Siembra 
Las semillas se siembran es surquitos separados por 10 cm, se necesita 1 g de semilla para cada m
2
 de 
almácigo y este m
2
 alcanza para transplantar 200  m
2
. 
El trasplante se efectúa dos meses después de la siembra cuando la plántula alcanza los 15 cm de altura y 3 
hojas verdaderas, con una longitud del peciolo de 10 cm está lista para el trasplante, el cual se lo realiza en 
surco de  20 a 30 cm de separación de las plantas unas de otras teniendo en cuenta la separación de camas de 
20 a 40 cm. 
Para un buen trasplante es necesario realizar un arado y dos rastrilladas, el trasplante debe realizarse en horas 
de la tarde. 
8.3 Escardas 
El apio no se desarrolla satisfactoriamente en competencia con las malas hierbas ya que su crecimiento es 
lento, es necesario mantener limpio el suelo con frecuentes labores de escarda. 
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En trasplantes en épocas calurosas se dejan las malas hierbas en los caminos para que a modo de mulch y 
eviten bruscas subidas de las temperaturas del suelo.  
8.4 Fertilización 
 
Figura 11. Plantines de apio. 
Para obtener una buena producción y de buena calidad, es conveniente que el suelo esté bien abonado en el 
caso de los invernaderos, el apio normalmente constituye un cultivo de rotación, por lo que no debe aportarse 
estiércol si ya se lo aplico en el cultivo anterior, aunque si el siguiente cultivo lo precisa, pueden aplicarse 3 
kg/m
2
. Si no se aplica estiércol, es necesario aumentar el abonado nitrogenado y potásico, especialmente 
cuando los suelos sean pobres  
En el último mes de desarrollo, antes de la recolección, el nitrógeno debe estar disponible en cantidad 
suficiente en el suelo. Además, el apio es una planta muy sensible a la falta de boro, azufre y magnesio.  
En el abonado de fondo pueden aportarse, alrededor de 50 g/m
2
 de abono complejo 8-15-15 y 15 g/m
2
 de 
sulfato de potasio. Si los resultados del análisis de suelo muestran bajos niveles de boro y/o magnesio, éstos 
pueden aplicarse a razón de 2 g/m
2
 de producto a base de boro y 10-15 g/m
2
 de sulfato de magnesio. Además 
es conveniente aportar unos 5 g/m
2
 de azufre, debido a su elevada sensibilidad a la carencia de este elemento.  
A continuación se expone la sintomatología de carencias de macroelementos en el apio: 
Nitrógeno: los primeros síntomas son una reducción del crecimiento vegetativo, amarillamiento de las hojas y 
tallos y decaimientos de las hojas. Si la deficiencia es muy prolongada el crecimientos se paraliza, tiene lugar 
un amarillamiento en toda la planta y se pueden observar manchas cloróticas internerviales en los limbos que 
evolucionan a un moteado necrótico. 
Fósforo: al principio provoca una disminución del vigor de la planta, las hojas jóvenes se debilitan y las muy 
desarrolladas tienen un crecimiento muy erguido. Si la deficiencia es muy fuerte los limbos foliares se 
reducen, apareciendo necrosados el borde de algunos foliolos. 
Potasio: se manifiesta inicialmente por una reducción del crecimiento vegetativo y la aparición de 
amarillamiento en las hojas más adultas, especialmente en la periferia de los foliolos. También pueden 
aparecer en puntos de color marrón rojizo. 
Calcio: los síntomas iniciales son: reducción del crecimiento, clorosis en la periferia de foliolos y nervios, 
color marrón de las hojas del centro de la planta y zonas necróticas en el peciolo. Cuando la carencia es severa 
las hojas centrales evolucionan a necrosis "corazón negro o black heart. 
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Magnesio: se manifiesta inicialmente con la aparición de clorosis internervial que va desde el centro del 
foliolo hacia los bordes. Si la deficiencia es severa la mayoría de los foliolos se tornan amarillos con el nervio 
central de color verde claro y desecación de los bordes del foliolo.  
8.5 Riego 
Cuando está en las primeras fases de su desarrollo el riego debe ser abundante y regular, ya que la plántula 
debe tener un crecimiento continuo en todo su ciclo, este cultivo sufre estrés si hay escasez de agua en el suelo 
y se promueve la floración. 
9. SANIDAD 
9.1 Artrópodos plaga 
Pulgones (Aphis spp., Myzus persicae). Producen amarillamiento en las hojas y son vectores de 
enfermedades viróticas 
Control: Entre los enemigos naturales de pulgones existen varias especies. El control biológico de pulgones 
ejercido por parasitoides es realizado por especies del género Aphidius. En general dentro de los depredadores 
de pulgones, destacan larvas y adultos de neurópteros (Chrysoperla carnae y Chrysopa formosa), Coleópteros 
coccinélidos (Coccinella septempuntata), larvas de Dípteros y varios Himenópteros. Dentro de los 
entomopatógenos destaca el hongo patógeno Verticillium lecanii. 
En M. persicae, y en invernadero, se ha conseguido control biológico con los parasitoides: Aphidius 
matricariae, Ephedrus cerasícola; como depredadores: Aphidoletes aphidimyza; y como hongos : Verticilium 
lecanii. 
Gusanos grises (Agrotis sp.). Devoradores de la parte aérea de la planta, en plántulas destrozan el cuello de la 
raíz. 
Control: Entre los enemigos naturales de los gusanos cortadores se destacan depredadores como la “cantárida 
predatora” Calosoma alternans Motschoulsky (Coleoptera: Carabidae) y “chinches asesinas” Zelus spp. 
(Hemiptera: Reduviidae). Entre los parasitoides de huevos se destacan Trichogramma pretiosum Riley; T. 
atopovirilia Oatan y Platner (Hymenoptera: Trichogrammatidae) y entre los parasitoides de larvas la mosca 
Sarcodexia sternodontis (Diptera: Tachinidae). 
9.2 Fitopatògenos 
Mancha foliar o tizón (Cercospora apii Fres.) al principio produce manchas amarillentas en las hojas y 
después grisáceas, hasta producir la necrosis foliar. Suele atacar al apio en los meses de verano. 
Septoriosis (Septoria apii (Briosi et Car.) Chest., Septoria apii graveolentis (Dorg)).- Los dos hongos se 
manifiestan por la presencia en las hojas de manchas de color marrón claro, en las que se observan unos 
puntos negros que son los picnidios del hongo. Generalmente al poco tiempo, las hojas se abarquillan y 
desecan. En ataques severos la infección puede llegar hasta las pencas del apio. Septoria apii produce 
manchas grandes y Septoria appi graveolentis produce manchas de menor tamaño. Esta enfermedad puede 
transmitirse por semilla (Rodriguez, 2008). 
Un método de control que resulta muy eficaz empleado en semilleros es tratar las semillas con agua caliente a 
48-49  ºC durante treinta minutos, también es conveniente ampliar los marcos de plantación y realizar rotación 
frecuentes. 
Fisiopatias  
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Ahuecado de las pencas: Por descensos de temperatura (ligeras heladas), humedad excesiva y exceso de 
abono nitrogenado. Posteriormente puede tener lugar el desprendimiento de la epidermis. Se recomienda 
retrasar la recolección. 
Corazón negro: Producido por déficit de abonado, contenidos cálcicos insuficientes o condiciones 
ambientales que impiden su traslocación. 
Pardeamientos de hojas o decoloraciones: Pueden ir unidos a agrietamiento de pecíolos provocados por 
deficiencias en boro y magnesio. 
10. COSECHA 
 
Figura 12. Cosecha de apio bajo invernadero. Pichincha 
                                                             
Se realiza entre 85 y 100 días después del trasplante; el apio es cosechado cuando el cultivo en su totalidad 
alcanza el tamaño deseado para el mercado y antes que los peciolos desarrollen esponjosidad. Para cosechar la 
planta se empuja con la mano hacia un lado y se corta con un cuchillo la raíz (figura 12). 
La cosecha se la debe realizar en las horas más frescas del día y colocar el apio en cajas lavadas con agua 
clorada en lugares sombreados y ventilados. 
Durante el transporte debe evitarse la exposición del producto al sol, una de las principales características que 
se asocian con la calidad del apio es la propiedad de crujir siendo lo primero que se pierde cuando hay 
deshidratación. 
El apio se almacena de 0 a 2 °C, a una humedad relativa del 98 al 100 %, éste absorbe los olores de otros 
productos tales como las manzanas, zanahorias, cebollas y peras, por lo que no debe almacenarse cerca de 
estos alimentos. 
11. COMERCIALIZACIÓN 
Hay muchas formas de comercialización desde la venta del cultivo en “pie”, como por grandes atados. Para la 
comercialización se coloca un film o bolsas para proteger las pencas, recubriendo totalmente sin dejar al 
descubierto los extremos superiores de los tallos, o en tarrinas donde se colocan los tallos cortados. 
12. VALOR NUTRICIONAL 
Esta hortaliza es difícil de digerir para el ser humano, quema más energía en procesarlo y digerirlo que la 
energía que se obtiene de su digestión. De todas formas, el apio resulta muy positivo en la dieta humana 
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debido a su alto contenido de fibra dietética, vitaminas y minerales, además de ser considerado un buen 
diurético debido al alto porcentaje de agua. 
    Valor nutricional del apio en 100 g de materia fresca 
Calorías (cal) 17 
Agua (%) 92 
Proteínas (g) 2 
Glúcidos (g) 1 
Sodio (mg) 110 
Potasio (mg) 300 
Calcio (mg) 40 
Vitamina C (mg) 12 
 
13. PROPIEDADES MEDICINALES. 
 
Figura 13. Planta de apio lista para la cosecha. 
Se ha utilizado desde tiempos históricos tanto en la cocina como en los boticarios. Además de su crujiente 
textura y sabor, es una verdura “equilibrante”. Si se combina con otros vegetales como la zanahoria y el 
tomate, el jugo de apio ayuda a calmar los nervios. 
Ayuda al cuerpo a deshacerse de impurezas a través de su función diurética (por su contenido en un aceite 
volátil).  
Se caracteriza por ser carminativo, sedante, aperitivo, digestivo (que no implica digestibilidad fácil por su alto 
contenido en fibra) y es muy remineralizante. Ayuda a la formación del esmalte dentario, es eficaz para 
eliminar el exceso de ácido úrico, es depurativo, regenerador sanguíneo y ligeramente laxante. 
Mejora la función hepática, combate las infecciones, ayuda a la eliminación de cálculos renales, mejora la 
memoria y en uso externo suele comportarse como un cicatrizante. 
Hay personas que creen que ingerir esta planta ayuda a aumentar el libido. 
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CAPÍTULO 5 
Cultivo de: 
 
 
 
Brócoli 
(Brassica oleracea, var Itálica) 
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1. ORIGEN 
Su centro de origen más probable es el área del Mediterráneo y Asia Menor. Existen referencias históricas de 
que el cultivo data desde antes de la Era Cristiana. Ha sido popular en Italia desde los días del Imperio 
Romano, en Francia se cultiva desde el siglo dieciséis. En Estados Unidos, uno de los mayores mercados 
consumidores en el mundo, el brócoli (Figura 14)se ha convertido en un alimento muy popular recién desde 
principios de este siglo (Krarup, 1992). 
 
Figura 14. Pella de brócoli. 
 
2. TAXONOMÍA 
Según Rueda (2002), el Brócoli pertenece a la siguiente clasificación: 
Familia:       Brassicaceae 
Género:      Brassica 
Especie:     oleracea 
Variedad:   Itálica 
Nombre científico:   Brassica oleracea var. Itálica 
Nombre común:   Brócoli 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
El crecimiento  del cultivo comercial de brócoli en Ecuador se inició en 1990, cuando importantes áreas de 
terreno se incorporaron a la producción. La agroindustria, específicamente dedicada al IQF (Individual Quick 
Frocen) comenzó su desarrollo alrededor de 1992. Desde el inicio, este subsector ha tenido un crecimiento 
constante y sostenido, representando en la actualidad un alto porcentaje de las exportaciones no tradicionales 
del país. 
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Las estadísticas señalan que el Ecuador figura entre los 10 primeros países exportadores de brócoli congelado 
en el mundo y, entre los tres primeros proveedores de la Unión Europea, a donde va gran parte de las ventas. 
El mercado asiático demuestra tendencias para seguir incrementándose. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1 Clima 
Según estadísticas presentados en por la CORPEI (1997) y Krarup (1992), los requerimientos edafo-
climáticos que demandan el cultivo de brócoli son: 
Temperatura: el rango óptimo es 13 º - 15 º C. La calidad de la inflorescencia es mejor cuando la madurez 
ocurre en una temperatura promedio mensual de 15 ° C aproximadamente. 
Precipitación anual: debe fluctuar entre 800 - 1200 mm. 
Altitud: entre 2 600 – 3 000 metros sobre el nivel del mar. 
Humedad relativa: no puede ser menor al 70 % y se espera un 80 % como condición ideal. 
Luminosidad: fotoperíodo neutro 
Si la temperatura es mayor a los rangos óptimos, el proceso de maduración se retrasa produciendo cabezas 
disparejas, menos compactas y descoloridas; incluso el sabor es más fuerte que el brócoli de maduración 
normal.  Dependiendo de su estado de desarrollo, el cultivo presenta una ligera tolerancia a las heladas. El 
daño puede ser mínimo si las inflorescencias están ya formadas, de lo contrario se producen manchas de color 
marrón que señalan el deterioro del cultivo. Ventajosamente, en las zonas de cultivo del Ecuador no se 
producen heladas con suficiente duración como para afectar seriamente al sembrío; no duran más de dos ó tres 
horas. 
4.2 Suelo 
Suelo: Esta especie, al igual que las hortalizas en general, se desarrollan en forma óptima en suelos sin 
limitantes; sin embargo, los niveles de desarrollo son mejores si el suelo presenta condiciones óptimas para 
cada variedad. En el caso del brócoli el suelo debe ser profundo, de textura media franca con una estructura 
friable, de fácil drenaje pero con capacidad para retener nutrientes. Las limitantes más serias para manejar en 
condiciones prácticas serían el pH (óptimo entre 6.0 y 7.6), la salinidad (óptimo inferior a 2.8 mmho/cm) y las 
condiciones físicas del suelo. 
5. ZONAS DE CULTIVO                                                     
Las zonas adecuadas para el cultivo de brócoli son aquellas caracterizadas por bosques secos y zonas húmedas 
montano bajo, con Clima templado y frío, lo que convierte a la sierra ecuatoriana en la región productiva por 
excelencia. Las Provincias más representativas en el país son: Cotopaxi, Pichincha y Tungurahua; en los 
últimos años están creciendo las superficies sembradas en Chimborazo, Imbabura, Cañar y Azuay. Las áreas 
específicas de producción son: Machachi, Aloag, Latacunga, El Quinche, Tabacundo, Amaguaña, Cayambe, 
Lasso, Azogues. Las zonas más representativas son las de Pichincha y Cotopaxi, puesto que tres de las cinco 
plantas procesadoras están localizadas en estas Provincias. Las otras dos plantas procesadoras están ubicadas 
en El Quinche y Azuay.  
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
El brócoli es una hortaliza de siembra directa e indirecta (trasplante). El primer sistema se lo realiza con 
sembradora 900 a130 g/ha. El trasplante se lo utiliza semilleros de 100 m
2
 donde de utiliza de 200 a 300 g de 
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semilla; superficie y cantidad ideal para tener suficientes plantas en una hectárea comercial. Durante la fase de 
semilleros, los riegos deben ser frecuentes y el trasplante se realizara cuando las plántulas presenten de 4 a 5 
hojas verdaderas. 
7. CULTIVARES 
Dentro de las variedades más utilizadas para una buena producción tenemos tres, las cuales  se adaptan mejor 
al clima y suelo de nuestro país, como son: Legacy, Marathon y Domador 
8. CULTIVO 
 
Figura 15. Hileras de bròcoli. Licto. Chimborazo. 
8.1 Preparación del terreno 
Época. En el cultivo de brócoli juega un papel de mucha importancia la adecuada y oportuna preparación del 
suelo. Todo esto depende del estado del lote que está destinado a la siembra procurando prepararlo con la 
debida anticipación (Figura 15) 
Las labores de preparación de suelo se las realiza con el propósito de obtener una capa de suelo suelta con una 
profundidad de 25-30 cm y consta de dos labores necesarias y una opcional 
Aradura. Consiste en romper la costra superior del suelo e incorporar todos los residuos vegetales. Incluyendo 
una o varias cruzas de arado si es que la primera es insuficiente, deben efectuarse a una profundidad de 30-40 
cm en sentido perpendicular a la anterior. 
Rastra. Se lo realiza para desmenuzar los terrones del suelo y lograr una capa suelta. La rastra debe lograr una 
profundidad de suelo desmenuzado de 25 cm. 
Surcado. Los surcos o líneas de siembra para brócoli deben realizar se a 0,7 m de distancia, cuando la 
disposición es de hilera simple. Este sistema favorece al cultivo en épocas de invierno para evitar 
encharcamientos y facilitar el flujo del agua entre las hileras. En verano es recomendable formar camas 
rayando las mismas hileras o surcos a 0.7 m. pero en este caso la siembra se lo realiza en las caras internas del 
surco tratando de espaciar las plántulas  a 0.5 m entre hileras y dejando un espacio de 0.9 m entre camas. Con 
este sistema se consigue que las plantas “sierren guacho” anticipadamente, mejorando el control de malezas, 
conservar la humedad en el sitio de siembra y facilitar el paso de la maquinaria de mayor potencia para 
realizar las labores de rascadillo y aplicación de pesticidas. 
El surcado es opcional pues en algunos lugares se siembra trazando hileras con piola, lo cual puede ser 
recomendable en lugares totalmente planos o con problemas de erosión o suelos pesados con tendencia a 
compactarse. 
Manual guía - técnico práctico del cultivo  de  hortalizas  de  mayor importancia  socio-económica                                                                         
de la Región  Interandina. 
36 
 
8.2 Siembra 
La siembra en semillero se realiza usando sembradoras manuales o a mano; para lo cual se trazan pequeños 
surcos de 1.0 a 2.0 cm de profundidad separados a 10 cm y en ellos se depositan las semillas a 
aproximadamente 1.5 cm entre si y se tapan con el suelo. 
En el caso del uso de pilones se recomienda la aplicación de la fertilización antes del trasplante. Esta 
fertilización se lo puede hacer con una máquina la cual incorpora el abono químico y evita que la raíz del 
pilón entre en contacto con el fertilizante y se queme. 
8.3 Escardas 
Para el control de malezas se recomienda utilizar herbicidas específicos y realizar escardas manuales o con 
maquinaria, no se recomienda el control químico con otro herbicida debido a que el brócoli es bastante 
sensible a este tipo de insumos 
8.4  Fertilización 
El estado nutricional del suelo es una información muy importante para la obtención de altos rendimientos, ya 
que permite realizar una fertilización óptima y balanceada, según los requerimientos del cultivo, evitando así 
fertilizar bajo o sobre los niveles de suficiencia, lo que ocasionaría problemas de rendimiento, aumento de 
costo en fertilizante y posible contaminación. El análisis de suelo indica los niveles de macronutrientes y 
micronutrientes presentes en él. El resultado de dicho análisis determina si es necesario aplicar directamente al 
suelo los nutrientes que estén por debajo del nivel crítico. El conocimiento de la demanda nutricional para 
cada etapa fenológica es la base para preparar los programas de fertilización en los cultivos. En el caso del 
brócoli los nutrientes más limitantes son: nitrógeno, potasio, boro y fósforo. Lo importante es iniciar el cultivo 
sobre un suelo fértil al cual se le hayan corregido todas las limitantes.  
De los fertilizantes utilizados, los nitrogenados son los más comunes, pues se relacionan directamente con el 
rendimiento, y el cultivo del brócoli no es la excepción. Sin embargo el nitrógeno no es el único elemento 
requerido para obtener altos rendimientos y productos de calidad. Así el potasio es también importante en la 
producción, ya que cumple funciones metabólicas claves para el mantenimiento del cultivo y su presencia 
interactúa con otros nutrientes. 
El nitrógeno cumple con las funciones estructurales en la planta y mejora la absorción de otros nutrientes, 
además de ser componente de las vitaminas. El potasio participa en muchos procesos metabólicos como 
fotosíntesis, síntesis de proteínas y carbohidratos, cierre estomático, control del potencial osmótico de las 
células, crecimiento meristemático y maduración. El boro cumple más de 14 funciones metabólicas entre las 
que se destacan la síntesis de hormonas y regulación de auxinas, transporte de carbohidratos y desarrollo 
apical.  
Con relación al fósforo, se puede indicar que la cantidad que requiere es baja comparada con la cantidad de 
nitrógeno y potasio. El fósforo cumple funciones en la fotosíntesis, respiración, en el almacenamiento y 
transferencia de energía, división y crecimiento celular y promueve la rápida formación y crecimiento de las 
raíces. 
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Recomendaciones de fertilización del cultivo de brócoli según los resultados del análisis de suelo.   
(Barahona, 2003) 
En general se recomienda que la aplicación de nitrógeno sea fraccionada aplicando la mitad al establecimiento 
y el resto a los 30 o 40 días del trasplante. La totalidad del fósforo y el potasio deben suministrarse previo al 
trasplante. 
8.5 Riego 
Como la mayoría de hortalizas, el brócoli necesita altos niveles de abastecimiento regular de agua, 
especialmente en las primeras fases de desarrollo. La calidad adecuada de agua debe estar suficientemente 
aireada, una temperatura similar a la del medio ambiente y una baja concentración de sales, que a su vez 
contengan porcentajes bajos de cloruros y sulfatos (CORPEI, 1997). 
Para alcanzar altos rendimientos y calidad de las inflorescencias, la planta de brócoli no debe sufrir de estrés 
hídrico, ya sea por falta o exceso de agua y/o calidad de esta. Los requerimientos de agua varían según las 
condiciones ambientales y el estado de desarrollo del cultivo. Posterior al trasplante el riego debería ser cada 7 
a 10 días, dependiendo de las temperaturas existentes. El consumo total por parte del cultivo es de 4000 m
3
 de 
agua * ha-1. El máximo requerimiento hídrico ocurre cuando el cultivo ha alcanzado la máxima cobertura 
foliar y desarrollo de la inflorescencia, sin embargo los riegos al inicio deben ser frecuentes para asegurar un 
buen establecimiento (Krarup, 1992). 
9. SANIDAD 
9.1 Artrópodos plaga  
Minador de hojas (Liriomyza trifolii): Los daños los produce la larva de esta pequeña mosca, de color 
amarillo y negro. Labran galerías, dentro de las cuales hacen la muda larvaria y la ninfosis. A los frutos y 
tallos no les hace daños.  
Oruga de la col (Pieris brassicae): Mariposas blancas con manchas negras. Las orugas son las que producen 
los daños.  
Polilla de las crucíferas. (Plutella xylostella): La larva penetra en la hoja haciendo pequeñas galerías, luego 
sale y se alimenta del follaje dejando pequeños orificios irregulares.  
Pulguilla de la col (Phyllotreta nemorum): Cuando produce daños graves es en los ataques a las plantas 
recién plantadas. 
Pulga Saltona (Epitrix cucumeris): El adulto consume follaje, deja orificios redondeados en las hojas e 
impide el desarrollo del cultivo.  
Diabrótica (Diabrótica sp.): El adulto se alimenta de las hojas, deja perforaciones que luego provocan 
defoliación. La larva se alimenta de raíces y la base de los tallos.  
Análisis de Suelo kg /ha 
N P2O5 K2O SO4Zn2 
Bajo 180 80 160 25 
Medio 140 60 120 25 
Alto 100 40 80 25 
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Pulgón (Brevicoryne brassicae): La ninfa y el adulto succionan savia, ocasionando enrojecimiento y 
deformación de tejidos, reduciendo el crecimiento y hasta la muerte.  
Mariposa de la Col (Leptophobia aripa): La larva devora el follaje, dejando hojas esqueletizadas, cuando 
joven la planta es destruida.  
9.2 Fitopatógenos 
Alternaria:Producida por Alternaria brassicae. Los primeros síntomas se pueden observar al nacer en los 
cotiledones y en las primeras hojas. Se forman unas manchas negras de un cm de diámetro, con anillos 
concéntricos más fuerte de color. 
Hernia o potra de la col: Enfermedad producida por Plasmodiophora brassicae. La enfermedad ataca a las 
raíces que se ven afectadas de grandes abultamientos o protuberancias. Como consecuencia del atrofiamiento 
que sufren los vasos conductores, la parte aérea no desarrolla bien y las hojas se marchitan en los momentos 
de más sequedad en el ambiente para volver a recuperarse más tarde cuando aumenta la humedad.  
Mancha angular: Producida por Mycosphaerella brassicicola o Xanthomonas campestris. En las hojas viejas 
se forman unas manchas circulares que pueden alcanzar 2 cm de diámetro, de color oscuro y aspecto 
acorchado.  
Mildiu (Peronospora brassicae): Por el haz se forman pequeñas manchas de color amarillo y forma angulosa. 
En correspondencia con esas manchas, por el envés se forma una especie de pelusilla de color blanco 
grisáceo. Puede atacarse desde el principio del nacimiento de la planta, haciéndolo con mayor virulencia en 
los cotiledones que llegan a desprenderse.  
Rizoctonia: Producida por el hongo del suelo Rhizoctonia solani. Se acusa en deformaciones que se originan 
en la parte superior de la raíz y cuello contiguo al tallo; la enfermedad puede producir la muerte de la planta.  
Pie Negro: Causado por Phoma lingan. Produce una lesión necrótica hendida y elongada en el tallo y base de 
la raíz.  
Fisiopatías: 
Tallo hueco: Producida por la deficiencia de Boro. Es una cavidad en la parte central del tallo de la base de la 
inflorescencia. La superficie de corte en el pedúnculo tiende a volverse parda. El desarrollo de esta fisiopatía 
depende del cultivar y de las condiciones durante la producción. Se pude corregir aplicando Borax 30 kg /ha. 
Amarillamiento de las inflorescencias: Su amarillamiento puede deberse a sobremadurez en la cosecha, 
temperaturas altas de almacenamiento y/o contacto con el etileno. En todos estos casos la causa fisiológica es 
la senescencia de las inflorescencias. La aparición de un color amarillo en las inflorescencias termina con la 
vida comercial del brócoli. El amarillamiento por senescencia no debe confundirse con el color verde claro-
amarillento que presentan las áreas de las inflorescencias que no estuvieron expuestas a la luz durante el 
crecimiento, algunas veces llamado "amarillamiento marginal".  
 Granos pardos en la superficie del cogollo: Es una fisiopatía en la que ciertas áreas de las inflorescencias 
no se desarrollan correctamente, mueren y se tornan pardas. Se cree que es provocada por un desequilibrio 
nutricional de la planta. 
 Formación prematura de cabeza: Se produce por un stress de agua en los primeros estados de la planta, por 
lo que se recomienda que siempre exista humedad en el suelo y no carezca de fertilizante nitrogenado. 
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 Yemas y/o floretes secos: Se puede producir por la deficiencia de Mo. Se lo corrige mediante la aplicación 
de Molibdato de sodio o de amonio 3 kg /ha. 
10. COSECHA 
 
Figura 16. Cosecha semi mecanizada. Latacunga. Cotopaxi. 
La cosecha (Figura 16) es la operación cultural más delicada y exigente. El momento óptimo para iniciar la 
recolección es aquel en el que la inflorescencia ha adquirido su máximo tamaño, presentando un grano fino y 
compacto. Si se cosecha anticipadamente, la pella no alcanza a desarrollarse totalmente y la producción 
disminuye; si se cosecha demasiado tarde, las yemas florales se abren, pierden color, compacidad, aumenta la 
fibrosidad del pedicelo y dificulta el manejo de poscosecha. 
En los híbridos y cultivares de maduración heterogénea la cosecha se realiza en varias recolecciones. Si el 
destino del brócoli es la agroindustria, la cosecha se hace según las especificaciones de la agroindustria para 
congelado. El brócoli para consumo fresco es cosechado con una longitud total de 25 cm, y es atado en 
paquetes de distintos tamaños según los requerimientos de los distintos mercados. Para la agroindustria la 
longitud de corte es de 15-17 cm (según contrato) incluyendo el tallo. 
11. COMERCIALIZACIÓN 
Debido a la alta tasa de respiración que presenta, el brócoli perecedera rápidamente una vez cosechado. 
Además es un producto muy sensible a déficit hídrico, rechazándose cuando alcanza valores del 5 % de 
deshidratación, ya que pierde turgencia y su color característico. 
Después de cosechado según la es muy importante el pre-enfriado para bajar la temperatura de campo. Luego 
se debe mantener la cadena de frío, conservándose a temperaturas cercanas a 0 °C y con 90 % de humedad 
relativa. En excelentes condiciones de manejo, el brócoli puede tener una duración de poscosecha potencial de 
14 días, si las condiciones de manejo son adecuadas. Así, el brócoli para consumo fresco, por su corta vida útil 
está destinado a mercados locales. El resultado de un proceso IQF es un producto que implica un sistema 
relativamente simple de empaque y una logística comercial establecida y utilizable para otros productos 
congelados.  
Según el promedio de los datos proporcionados por los empresarios, el 65-70 % del brócoli congelado de 
exportación se empaca a granel en fundas de polietileno en cajas de cartón corrugado simple de 10 kg . ó 5 kg 
. En cada cartón se empaca una sola funda. Los importadores de producto a granel re-empacan y venden el 
brócoli a consumidores intermedios como restaurantes y hoteles o lo re-empacan en diversas presentaciones 
con marcas privadas y blancas para venta a consumidores finales. El restante 30 – 35 % se exporta con 
empaques listos para el consumo final, en fundas de 400 g, 0.5 kg ., 1 kg . y 2.5 kg ., que a su vez se empacan 
en cajas de cartón de 10 kg . A estas fundas se les aplica la inscripción de marcas privadas o marcas blancas, 
según las exigencias del importador. Ocasionalmente los importadores solicitan el empaque de estas fundas en 
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pequeñas cajas de cartón con inscripciones. Las empresas ecuatorianas no tienen marca propia para 
exportación. 
El brócoli congelado se exporta en contenedores reefer a una temperatura mínima de –18 °C y se mantiene 
una cadena de frío con un rango de temperatura de – 18 °C a –24 °C lo largo de todo su proceso de 
distribución. Una vez congelado y empacado, el brócoli IQF tiene una duración de 2 años, manteniéndose en 
congelación. Debido a que el manejo de brócoli congelado implica una infraestructura completa de 
congelación, en muchas ocasiones los importadores son acopiadores de una variedad de productos congelados 
provenientes de diversos países. El promedio de kilos que se exportan en un contenedor es 19500. Esto abarca 
1950 cajas con 10 kg . de brócoli a granel (CORPEI, 1997). 
12. VALOR NUTRICIONAL 
El análisis nutritivo y calórico está realizado en base a una porción de 100g de brócoli detallado. 
    Valor nutricional de brócoli en 100 g de sustancia comestible.  
 
 
13. PROPIEDADES MEDICINALES 
Es conocido que, el calcio es la clave para huesos fuertes, pero los investigadores Japoneses han identificado 
algo más que usted necesita, y es la vitamina K. Se ha descubierto que la vitamina encontrado en el brócoli, en 
la espinaca, y otras verduras de hojas verdes oscuras, ayuda al depósito del calcio en los huesos, haciéndolo 
más densos. Entre más fuertes sus huesos, más fuertes será su cuerpo completo.  
El brócoli es el guardaespaldas número uno contra el cáncer. Estudios de los hábitos alimentarios realizados 
en EEUU a más de 1300 varones de edad media comprobaron que quienes comieron mayor cantidad de 
brócoli (5 a 6 razones por semana) eran menos expuestos a las diferentes formas de cáncer, especialmente 
contra el cáncer de próstata, pero además el Brócoli es beneficioso para prevenir enfermedades 
cardiovasculares.  
 
Valor nutricional de brócoli en 100 g de sustancia 
comestible. 
Calorías 4.4 
Agua   88.9% 
Energía 30 calorías 
Proteína 4.0 g 
Grasas 0.3 g 
Carbohidratos 3.7 g 
Sales Minerales 
Calcio 106 mg 
Fósforo 137 mg 
Hierro 1.1 mg 
Sodio 15 mg 
Potasio 382 mg 
Vitaminas 
Tiamina 0.07 mg 
Riboflavina 0.14 mg 
Niacina 0.9 mg 
Acido ascórbico 100 mg 
Vitamina Al (IU) 2.500 mg 
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 Las razones de este asombroso poder son diversas:  
El brócoli es rico en betacaroteno y vitamina C, dos antioxidantes nutricionales que han mostrado una gran 
capacidad para prevenir el crecimiento de tumores malignos.  
Está repleto de calcio, otro nutriente capaz de prevenir crecimientos cancerosos, especialmente, en el colon.  
Tiene propiedades anticancerosas, anti-virales y anti-bacterianas. 
Según un estudio de la Universidad de Warwick (Reino Unido), consumir brócoli podría ayudar a eliminar 
daños generados por la diabetes en los vasos sanguíneos. Un componente de este vegetal llamado sulforafano 
sería el que estimula la producción de enzimas protectoras de los vasos sanguíneos; y es esto lo que ayuda a 
disminuir la cantidad de moléculas que afectan a las células.  
El sulforafano activa una proteína que protege las células y los tejidos, activa enzimas antioxidantes. Pero este 
no es el único beneficio que ofrece este vegetal, sino que esta sustancia encontrada en el brócoli sería también 
capaz de limitar el daño que es provocado por distintas enfermedades en los pulmones.  
El sulforafrano aumenta la actividad del gen NRF2 en las células pulmonares, éste cumple una función 
protectora sobre el daño que producen las toxinas. Es decir, la obstrucción pulmonar (una enfermedad crónica 
causada generalmente por fumar) podría tener en el brócoli una esperanza. 
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CAPÍTULO 6 
Cultivo de: 
 
 
 
Cebolla colorada 
(Allium cepa L.) 
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1. ORIGEN 
Desde tiempos prehistóricos, la cebolla ha sido cultivada y consumida como alimento (Figura 17). Se cree 
originaria del Asia central y también del territorio comprendido entre la antigua Persia y la parte occidental de 
la India. Las civilizaciones reinantes entonces, como los sumerios y egipcios, la adoptaron tempranamente 
para satisfacer el hambre de sus pueblos. 
Se menciona en antiguos jeroglíficos, durante la primera dinastía de faraones en Egipto, 3200 años antes de 
Cristo, pues ha aparecido como pintura o nombrada en documentos encontrados en sus tumbas y como 
ofrendas en lo recurrentes sacrificios o funerales. En la momia del rey Ramses IV muerto por el 1160 a.J.C. 
pequeñas cebolla llenaban las cavidades de sus ojos, y como relleno en la pelvis y tórax para mantener el 
cuerpo con su forma. Este empleo correspondía a las cualidades de la misma cebolla: el aroma y las virtudes 
antisépticas. 
Los egipcios identificaban la estructura de la cebolla formada por capa concéntrica con símbolo de la vida 
eterna. Los israelitas en su salida de Egipto la extrañaron luego: "Recordamos los pescados que comíamos en 
Egipto libremente, los melones, los pepinos, los puerros, la cebolla y el ajo". En la India. Alrededor del sexto 
siglo a J.C en un famoso tratado médico Charaka-Sanhita se considera la cebolla como una medicina, un 
diurético, buena para la digestión, el corazón, la vista y las articulaciones. El mismo concepto tienen los 
médicos griegos: los atletas que participaban en los juegos olímpicos antes de las duras competiciones 
consumían kilos de cebolla, tomaban su jugo e untaban sus cuerpos con ungüentos elaborados con ellas. Los 
romanos heredaron los mismos preceptos médicos con algo más como la eficacia de la cebolla en curar 
infecciones oculares, herpes bucales, conciliar el sueño, mordeduras de perros, dolores de muelas, disentería, 
lumbago. 
En la edad media, la cebolla, junto con la legumbre y las coles eran los principales vegetales de la cocina, de 
los pobres y de los ricos, no perdiendo las consideradas virtudes médicas, más bien agregando otras como 
antídoto contra las mordeduras de serpientes y pérdida de pelo, medio de pago e inclusive como regalo de 
bodas. 
Y finalmente la cebolla desembargó en América con los colonos Pilgrims (padres peregrinos) del Mayflower 
empezando a plantarse en el 1648 justo cuando se pudo acondicionar el primer terreno americano para 
plantarla, si bien había ya una clase de cebolla salvaje que crecía libremente en Norte América que los nativos 
empleaban de muchas maneras: jarabes, cataplasma, para teñir y hasta para juguete. 
 
Figura 17. Cultivo de cebolla a pequeña escala. 
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2. TAXONOMÍA 
Familia:                 Liliaceae 
Género:                   Allium 
Especie:                  Cepa L. 
Nombre científico:  Allium cepa L 
Nombre común:      Cebolla de bulbo, cebolla colorada 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
Se trata de un cultivo muy extendido por todo el mundo, pues hay gran número de cultivares con distinta 
adaptación a las diferencias de Climatología que influyen en su vegetación. A pesar de ello no todos los países 
cubren sus necesidades, y han de importar una parte de su consumo.  
La superficie total plantada de cebolla en el mundo asciende a más de 2 millones de hectáreas, produciéndose 
32.5 millones de toneladas. En la Unión Europea se producen anualmente unos 3 millones de toneladas de esta 
hortaliza, en 95 000 ha de superficie. Europa es el único continente productor que importa (1 600 000 t) 
bastante más de lo que exporta (1 100 000). Los grandes importadores de cebolla europeos (Francia y 
Alemania) están incrementando rápidamente su producción. En Alemania la producción de cebolla aumenta a 
un rito del 5 %. 
Fuera de Europa, países como China están incrementando la producción. En los últimos cinco años, Nueva 
Zelanda ha triplicado su producción. En América, los principales países productores son: México, Ecuador, 
Jamaica y Paraguay. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1 Clima 
Balance térmico: La cebolla es una planta resistente al frío. Sus exigencias de calor en las distintas fases del 
desarrollo, no obstante, no son iguales. Las semillas empiezan a germinar a la temperatura de 2 a 3 º C, pero 
muy lentamente. La temperatura óptima para la germinación es de 18-25 º C. A esa temperatura las semillas 
germinan a los 7-10 días. 
Balance de luz: La cebolla es planta de día largo. Las distintas variedades, no obstante, no reaccionan de 
manera igual a la duración del día. Por ejemplo, las más tempranas variedades forman bulbos normales en 
caso de un día de 11 horas de duración, mientras que otras variedades exigen días de una duración de 15-16 
horas.Las exigencias específicas de cada variedad con respecto a la duración del día constituyen la causa 
principal de que en algunos casos variedades introducidas procedentes de los países del norte tengan 
dificultades en la bulbificación o cualquier otro problema fisiológico, (Bertolini,1996). 
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4.2 Suelo 
Los suelos para el cultivo de cebolla deben tener buen drenaje, así como buena disponibilidad de agua, el 
contenido de materia orgánica debe ser sobre el 5 % a fin de mantener la temperatura y humedad, la 
profundidad media 60 cm. 
5. ZONAS DE CULTIVO 
En la sierra norte y central se enfatizan sectores como: Pimampiro, Chota y Concepción, en la provincia de 
Imbabura, el Valle de Tumbaco y Machachi en la provincia de Pichincha; Tisaleo, Panzaleo y Ambato en la 
provincia de Tungurahua; Mocha, Riobamba, Chambo y Huigra en la provincia de Chimborazo; Chimbo y 
San Miguel en la provincia de Bolívar. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
En la producción de cebolla existen 2 sistemas de propagación: 
Por vía sexual: Semilla (semilleros), este consiste en obtener plantas a través de siembra de semilla, se puede 
realizar mediante la formación de semilleros para luego proceder con el trasplante o siembra directa. 
Por vía Asexual: Bulbos este se lo utiliza más para siembra de la cebolla colorada, hay que tomar en cuenta 
que para este sistema se deben utilizar bulbos sanos y bien tratados para evitar las enfermedades.. 
7. CULTIVARES 
Las principales variedades e híbridos de Cebolla Colorada (Allium cepa) que se recomiendan para su cultivo 
son las siguientes: Híbrido Burgues, Reegal F1, Red Bermuda PRR, Red Granex  
8. PARTICULARIDADES DEL CULTIVO 
 
Figura 18. Cebolla colorada en una parcela mixta. 
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8.1 Preparación del terreno 
La profundidad de la labor preparatoria varía según la naturaleza del terreno. En suelos compactos la 
profundidad es mayor que en los sueltos, en los que se realiza una labor con el arado de vertedera, sin ser 
demasiado profunda (30-35 cm.), por la corta longitud de las raíces. Hasta la siembra o plantación se completa 
con los pases de grada de discos necesarios, normalmente con 1-2, seguido de un pase de rastra para conseguir 
finalmente un suelo de estructura fina y firme. Si el cultivo se realiza sobre surcos, éstos se disponen a una 
distancia de 40 cm., siendo este sistema poco utilizado actualmente 
8.2 Siembra 
Se utiliza para la siembra los bulbos y plántulas de semilleros; la distancia de siembra son hileras simples 40 x 
15 cm entre hileras y plantas, y las hileras dobles a los lados de los surcos a 40 cm; 20 cm entre plantas. 
La siembra de cebolla se la puede realizar en cualquier época del año teniendo en cuenta de que debe existir 
agua de riego, caso contrario se la realiza cuando comienzan las primeras lluvias (invierno); hay que tener 
presente que si el suelo está seco hay que humedecerlo horas antes de sembrar. 
8.3 Escardas 
El control  de malas hierbas: es imprescindible para obtener buenas cosechas, de lo contrario se establece una 
fuerte competencia con el cultivo, debido principalmente al corto sistema radicular de la cebolla, es 
importante realizar  repetidas escardas con objeto de airear el terreno, interrumpir la capilaridad y eliminar 
malas hierbas. 
8.4 Fertilización 
La cebolla con un sistema radicular reducido, responde bien a la fertilización fraccionada en niveles de 160 kg 
/ha de N, 140 kg /ha de P2O5 y 180 kg /ha de K2O 
 
ELEMENTOS 
ETAPAS DE LA CEBOLLA  
TOTAL % 
ETAPA 1   
0-30 DIAS 
ETAPA 2   
31-60 DIAS 
ETAPA 3   
61-80 DIAS 
N 50 50 0 100 
P2O5 50 25 25 100 
K2O 25 50 25 100 
8.5 Riego 
Debe evitarse riegos aéreo, si utiliza riego aéreo, es necesario practicarle las primeras horas  del día, para que 
el cultivo se pueda secar. El mildiu velloso esporula en la noche cuando las hojas están húmedas. Evite que el 
cultivo este encharcado y trate de mantener buenos drenajes en el suelo. 
9. SANIDAD 
9.1 Artrópodos plaga 
Ácaros del bulbo (Rhyzogeyphus callae): Es una plaga casi invisible que se encuentra en las uniones de los 
dientes del bulbo, se alimentan mordiendo y chupando la savia, lo que conlleva a que se dañe el bulbo 
(pudrición). 
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Control: La lucha biológica se realiza principalmente gracias a la acción depredadora que ejercen los ácaros 
fitoseidos: Amblyseius californicus y Phytoseiulus persímilis.  
También son depredadores los coleópteros Suymus mediterraneus y Stehorus spp.; los neurop- 
terosontocóridos del género Orius; y también míridos como Cyrtopeltis tenuis; tisanópteros de los géneros 
Scelothrips, Aelothrips y Frankliniella.  
Comercialmente existen productos biológicos para el control de araña roja, a base del ácaro Phytoseiulus 
persímillis, que actúa como depredador de huevos, larvas y adultos. 
Gusano cortador (Agrostis Ipsilon): Este gusano se encarga de cortar los tallos de las plantas tiernas, ya sea 
debajo o encima de la superficie y produce la muerte de la planta. 
Control: incorporación de materia orgánica descompuesta, utilización de controladores bilógicos como 
Metharhizium. 
Babosas (Deroceres sp): Esta plaga se encarga de hacer perforaciones en las hojas afectadas, produciendo la 
caída de las mismas 
Control: Trampas con methaldehido 
9.2 Fitopatógenos 
Mildiu velloso (Peronospora destructor): En las hojas nuevas de las liliáceas  aparecen  manchas alargadas 
que se cubren de un fieltro violáceo, que caracteriza a su nombre vulgar. El tiempo cálido y húmedo favorece 
el desarrollo de esta enfermedad, como consecuencia, los extremos superiores de las plantas mueren 
totalmente y los bulbos no pueden llegar a madurar. Si las condiciones de humedad se mantienen altas darán 
lugar a una epidemia,  
Esta enfermedad se propaga por  bulbos, renuevos infectados, semillas o por el suelo, de ahí la necesidad de 
utilizar medidas preventivas como material certificado y rotación del cultivo, (Granados, 2005). 
Control : Medidas culturales: Se recomienda los suelos ligeros, sueltos y bien drenados. 
Evitar la presencia de malas hierbas, así como una atósfera húmeda alrededor de las plantas. Desinfectar los 
suelos que recientemente hayan sido portadores de un cultivo enfermo. Control  químico: Es muy conveniente 
el empleo de fungicidas de contacto como medida preventiva o sistémicos al comienzo de los primeros 
síntomas de la enfermedad. La frecuencia de los tratamientos debe de ser en condiciones normales de 12-15 
días.  
 Carbón de la cebolla (Tuburcinia cepulae): Son estrías de coloración gris-plateado, que llegan a ser negras 
en las hojas de las plántulas; cuando son afectadas gravemente, mueren. La infección tiene lugar al germinar 
las semillas, debido a que el hongo persiste en el suelo. 
Control: La principal práctica para el control de este grave problema es la desinfección del suelo y la rotación 
de cultivo 
Podredumbre blanca (Sclerotium cepivorum): Fieltro blanco algodonoso, que ostenta a veces pequeños 
esclerocios en la superficie de los bulbos. Los ataques se sitúan en el momento en que brotan las plantas o 
bien al aproximarse la recolección. Las hojas llegan a presentar un color amarillo llegando a morir 
posteriormente. 
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Control: Medidas culturales. Rotaciones largas y evitar la plantación en terrenos demasiado húmedos o que 
contengan estiércol poco descompuesto. 
Tizón (Urocystis cepulae): Enfermedad transmitida a través del  el suelo. La primera hoja joven de la plántula 
es atacada en la superficie del suelo; una vez en el interior de la plántula, el hongo se propaga hasta las hojas 
nuevas llegando a infectarlas, pues se desarrolla bajo la epidermis de las hojas y de las escamas. 
 Los síntomas se manifiestan en forma de bandas de color plomo, llegando a reventar, descubriendo unas 
masas negras polvorientas de esporas. Estas esporas alcanzan el suelo, que queda contaminado e inútil para la 
siembra de cebollas durante un largo periodo de tiempo, (Gonzales,2003). 
Control: Medidas preventivas. Desinfección de las herramientas de cultivo, desinfección del suelo y quema de 
plántulas infectadas. 
Necrosis  Foliar  (Botrytis squamosa):Manchas de color blanco-amarillo que se manifiestan por toda la hoja, 
cuando el ataque es severo se produce necrosis foliar. La incidencia y severidad ocurre en condiciones de 
humedad, (Gonzales,2003). 
Control: Para una adecuada prevención de la enfermedad se tiene  las siguientes materias activas: Maneb, 
Curzate, etc. 
Fitopatógenos Prevalentes en Ecuador  en  Cebolla colorada o cebolla de bulbo. 
Por las estadísticas difundidas en el país y por los micro climas existentes, a continuación y en orden de 
importancia se registró los principales problemas fungosos presentes en las áreas cebolleras: 
Mildiu velloso: Su sintomatología de Peronospora en  estudio se caracteriza por manchas alargadas, pálidas, 
más acusadas en la parte superior de las hojas y su precencia  se encuentra difundido en las principales áreas 
cebolleras del callejón interandino del Ecuador, por las condiciones agroecológicas, que permiten  
rápidamente su expansión. 
La enfermedad incide principalmente en  las hojas más viejas. En general y debido a las especiales 
condiciones mediterráneas que no existen en el país hace que los ataques sean ligeros, desecándose el extremo 
de las hojas, que albergan al hongo, (Guambo, 2005). 
Por otra parte la enfermedad puede ser muy fácilmente detenida con el cambio de las condiciones ambientales, 
humedades del 75% son suficientes para desecar e inhabilitar las esporas, lo que determina lo óptimo de las 
aéreas cebolleras en la provincia de Manabí. 
Pudrición Blanca: Sclerotium cepivorum se encuentra invadiendo el sistema radicular, desarrollándose 
necrotroficamente en raíces, invadiendo con podredumbre blanca las bases  de las hojas modificadas del 
bulbo. Estos bulbos producen fácilmente un fieltro en el que se   encuentran insertos un gran número de 
esclerocios, factores que ocasionan altos porcentajes de pérdidas en las cosechas. 
Raíz rosada: Es un hongo que causa la raíz rosada es un habitante común del suelo y ataca las raíces de 
muchos cultivos. El síntoma característico de esta enfermedad es la coloración morada en el tejido de las 
raíces, las que se vuelven café oscuro y mueren. Las plantas continúan emitiendo raíces pero al no poder 
satisfacer los requerimientos nutricionales de la planta, el follaje se torna amarillento y las plantas presentan 
enanismo. En ataques severos este patógeno causa la muerte de la planta. 
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10. COSECHA 
Cuando ocurre el doblamiento y agobio de las hojas en el cultivo de la cebolla comienza a madurar, los tejidos 
del cuello comienzan a ablandarse y las hojas se caen. Cuando el 50 % de las hojas se han caído, se deben 
doblar el resto de los tallos y el bulbo seguirá creciendo hasta que las hojas se sequen totalmente, y luego de 
dos a siete días se cosecharán, dependiendo del Clima (húmedo temprano, seco tardío).  
Dos semanas antes de la cosecha; hay que suspender el riego para evitar que la hortaliza se pudra; o continúe 
brotando en los costales o lugares de almacenamiento.  
Después de arrancadas, deben ser curadas antes que las hojas y las raíces sean cortadas. El curado se realiza en 
el mismo campo, cubriendo los bulbos de las cebollas con las hojas de otra durante 3 días dependiendo del sol 
y la lluvia, luego se debe cortar el follaje de la cebolla, dejándole 2 cm de tallo, posterior a esto los bulbos son 
pesados, seleccionados, lavados y empacados para la venta al mercado 
11.  COMERCIALIZACIÓN  
 
 
 
 
 
 
 
                                        
 
Los productores ante la serie de obstáculos que presenta el proceso de exportación, buscan distribuidores, 
mayoristas, comercializadores o brokers quienes se benefician de los mejores precios internacionales. 
Con la adopción del dólar como moneda oficial ha permitido un manejo estable de los costos y de los insumos 
de importación; hoy se puede realizar planificación a mediano y largo plazo sin la incertidumbre del riesgo 
cambiario. 
Sin embargo, cuando se realizan exportaciones a Colombia o a cualquier país que tiene una moneda nacional 
con permanentes devaluaciones frente al dólar, se da una situación de no poder competir vía precios. Otro 
factor es que la devaluación lleva a disminuir las exportaciones ya que Colombia podrá comprar productos de 
otros países que no tengan una moneda tan fuerte. 
12. VALOR NUTRICIONAL 
Composición en Porcentajes y Gramos, de los Elementos Orgánico y Químicos de la Cebolla de Bulbo 
Figura 19. Forma de comercialización de la cebolla colorada. 
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Componentes Porcentajes 
Agua  92% 
Hidratos de carbono 5% 
Proteínas 1, 4% 
Lípidos 0, 2% 
Potasio 140 mg/100 g 
Sodio 8 mg/100 g 
Fósforo 42 mg/100 g 
Hierro 1 mg/100 g 
Vitamina C 19 mg/100 g 
13. PROPIEDADES MEDICINALES 
Las cebollas son un alimento con escaso aporte calórico porque su contenido de agua es de alrededor del 90 
%. En la composición de las cebollas se ha de tener en cuenta su apreciable aporte de fibra y su contenido 
mineral y vitamínico que le convierten en un excelente alimento regulador del organismo. Las cebollas son 
una buena fuente de potasio, siendo este un mineral necesario para la transmisión y generación del impulso 
nervioso y para la actividad muscular normal. Además de intervenir en el equilibrio del agua dentro y fuera de 
la célula. El fosforo, al igual que el magnesio, juegan un papel importante en la formación de los huesos y 
dientes, pero este último, además se relaciona con el funcionamiento del intestino, nervios y músculos, mejora 
la inmunidad y posee un suave efecto laxante. Los folatos intervienen en la `producción de glóbulos rojos y 
blancos, en la síntesis de material genético y en la formación de anticuerpos en el sistema inmunológico. 
La cebolla es de bajo valor energético y muy rica en sales minerales, por su alto contenido de vitaminas A y 
C, puede ser usada para el tratamiento de enfermedades respiratorias y protege al organismo de parásitos e 
infecciones, igualmente su alto contenido en vitamina B hace que sea muy útil contra enfermedades nerviosas. 
Su alto contenido en minerales como Hierro, Fósforo, y otros minerales la hacen idónea para el tratamiento de 
la anemia. 
Para tratamientos contra el reumatismo: Será necesario hervir 3 cebollas sin pelar en un litro de agua por un 
periodo de 15 minutos, luego de retirar del fuego reparta la bebida en dos dosis, una para ser tomada en 
ayunas por la mañana y otra 30 minutos antes de acostarse. Otra forma para controlar y disminuir los dolores 
ocasionados por esta enfermedad es realizar la tintura macerando 90 gramos de cebolla picada en 100 g de 
alcohol de 90º y dejar allí por poco más de 10 horas. Luego de esto deberá aplicar entre 10 y 15 gotas de esta 
tina en dos dedos de agua para tomar tres veces al día, pronto notará como el dolor disminuye. 
Debilidad, afecciones bronquiales, asma, nerviosismo, enfermedades de los riñones, tuberculosis, cólicos 
nefríticos, diabetes, hidropesía, enfermedades de la vejiga, obesidad, inflamaciones de las articulaciones, 
impotencia, estreñimiento: Comerla con mucha frecuencia, cruda o ligeramente asada, en las ensaladas. 
Para combatir los problemas ocasionados por la bronquitis y otras enfermedades de las vías respiratorias es 
recomendable hervir 25 gramos de cebolla cortada en trozos en 400 g de leche. Esta mezcla se deberá ingerir 
en ayunas por la mañana y 20 minutos antes de acostarse. Si lo desea puede endulzar con miel de abejas. 
Otra receta casera efectiva para calmar la irritación de la garganta ocasionada por agotamiento o la polución 
del ambiente es mezclar algunos trozos de cebolla cabezona en medio litro de agua con tres cucharaditas de 
azúcar. Esta mezcla se debe dejar reposar por medio día, y tomarse una taza de la sustancia para aclarar la 
garganta. 
Una receta para las anginas es poner a hervir un litro de agua, una vez esté en su punto de ebullición se deben 
agregar 100 gramos de cebolla bien picada y realizar inhalaciones de aquel vapor, esto es muy efectivo para 
repeler las molestias ocasionadas por esta afección. 
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Hemorragias nasales: Poner la mitad de una cebolla recién cortada sobre la nuca del paciente para detener la 
sangre de la nariz. También se puede respirar su olor con el mismo resultado. 
Para el tratamiento contra algunas enfermedades de la próstata es frecuentemente utilizada la cebolla por sus 
múltiples beneficios en el campo medicinal. Se debe preparar una tintura con el jugo de 40 gramos de bulbos 
de cebolla fresca y mezclar con 120 g de alcohol de 80º. Se debe agitar muy bien y tomar una cucharada de 
esta mezcla en un vaso con agua azucarada antes de las comidas principales. Este tratamiento se deberá 
realizar durante 10 días al mes. 
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CAPÍTULO 7 
Cultivo de: 
 
 
 
Cebolla perla 
(Allium cepa L.) 
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1. ORIGEN 
El origen de la cebolla no se conoce con exactitud. Algunos autores afirman que procede de Asia Central, 
otros señalan que son originarias de Asia Occidental y hay quienes opinan que son originarias del norte de 
África. De lo que sí hay certeza es de que las cebollas eran muy valoradas por los egipcios, al igual que el ajo 
y el puerro. En la época de griegos y romanos las cebollas eran muy consumidas. Se creía entonces que 
aumentaban la fuerza de sus soldados. Fueron los romanos quienes introdujeron el cultivo de la cebolla en el 
resto de países mediterráneos. Durante esa época se desarrollaron las cebollas de bulbo grande. A partir de 
ellas se obtuvieron las variedades modernas. La cebolla llegó a América por medio de los primeros 
colonizadores y se incorporó con rapidez a la cocina de muchos pueblos americanos. En la actualidad, la 
cebolla se cultiva en las zonas templadas de todo el mundo (Figura 20) 
 
 
 
 
 
 
 
2. TAXONOMÍA 
Familia:                  Liliaceae  
Género:                 Allium  
Especie:                   Cepa 
Nombre científico:  Allium cepa L. 
Nombre común:  Cebolla perla 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
El cultivo de cebolla (Allium cepa L.), es de gran importancia económica en el Ecuador, por cuanto existe una 
gran demanda en el mercado, dado sus componentes nutritivos y sus cualidades medicinales, siendo 
imprescindible en la dieta alimenticia de los ecuatorianos. El cultivo de la cebolla blanca, conocida en el 
medio como cebolla perla, se ha concentrado principalmente en aquellas zonas que disponen de riego y de la 
tecnología apropiada para producir esta hortaliza. 
 
Figura 20. Cultivo de cebolla perla. 
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4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1 Clima 
Altitud: desde los 0 msnm a los 3000 msnm. 
Temperatura: Fluctúan entre los 12 y 24 °C. 
Luminosidad: En el Ecuador se requieren  de 12 horas diarias de luminosidad. 
Precipitación: De 800 a 1200 mm/año 
4.2 Suelo 
Suelos: Suelos de textura franco arenosos son los ideales, profundos, ricos en materia orgánica, no calcáreos. 
Con buen drenaje ya que es muy sensible al exceso de humedad.  
pH  óptimo 6.0 y 6.8, no tolera suelos altamente ácidos 
5. ZONAS DE CULTIVO 
Según el III Censo Agropecuario en Ecuador se cosechan 2861 ha de cebolla perla. Las zonas de mayor 
producción que han demostrado tener mayor vocación en este cultivo son en la provincia de Manabí: Crucita, 
Santa Ana, Valle del Río Portoviejo, Rocafuerte y Puerto Cayo; en la provincia del Guayas: la Península de 
Santa Elena y en los valles cálidos de la sierra. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
Siembra directa: Utiliza semilla botánica o verdadera. También es posible utilizando bulbillos de 1.5 a 2.5 cm 
de diámetro. La siembra directa de los bulbillos se realiza colocando 1 o 2 bulbos por golpe en los surcos. 
Siembra indirecta: El proceso consiste en dos meses (60 – 65 días), de semillero  (entre abril y junio), y tres de 
cosecha (septiembre a diciembre). En ciertos casos es posible realizar 2 ciclos de cultivo al año, dependiendo 
de las lluvias. Se necesita 100 – 120 m2 para una hectárea, con 2.5 kg  de semilla, para obtener una población 
de 50000 plántulas/ha.  
7. CULTIVARES 
Cebolla Híbrida Duquesa: Mercado colombiano y venezolano. 
 Cebolla Híbrida Linda Vista: Mercado de Estados Unidos y Colombia. 
Cebolla Híbrida El Valle RS: Especial para Colombia y Venezuela. 
Cebolla Híbrida Lara: Exportación para Estados Unidos, Colombia y Venezuela  
8. CULTIVO 
8.1 Preparación del terreno 
Como el bulbo se desarrollará bajo la superficie, la preparación del terreno es de suma importancia; es 
necesario que sea suelto, por lo que se debe arar a unos 15 - 20 cm de profundidad, rastrillar 2 o 3 veces y 
nivelar para facilitar el riego; de igual manera las zanjas de drenaje son de suma importancia para evitar la 
acumulación de humedad. 
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Se trabajará con surcos simples, con la distancia entre hileras de 20 cm y entre plantas de 10 cm, dejando 
calles de 80 - 100 cm cada cierta distancia, para facilitar las labores. 
En suelos arcillosos, es necesario realizar buen drenaje. La preparación se realizará con un pase del 
subsolador, arado, rastra y un pase con la surcadora para elaborar las camas de 1,60 m de ancho; luego se 
aplica la fertilización básica para incorporarla con un pase de rotavator; el previó humedecimiento del terreno 
para el pase con este implemento, hace que se desmenuce bien los terrones dejados por la rastra y se obtenga 
un suelo suelto, alcanzando un mayor desarrollo radicular y aireación para el desarrollo del cultivo. 
8.2 Siembra 
Las plantas están listas para el trasplante a los 30 y 35 días después de la siembra o cuando alcanzan una altura 
aproximada de 12 cm. No debe esperarse que la cebolla inicie la formación del bulbo en el semillero porque 
una vez trasplantadas no desarrolla el follaje adecuado. 
Al momento de sembrar las plántulas en el terreno es necesario que el terreno esté previamente acondicionado 
mediante la preparación de la tierra, el surcado a la distancia requerida y regado de tal manera que haya 
abundante humedad en el surco donde quedarán ubicadas las plantas. 
8.3 Escardas 
Deshierbas: Se realiza en los almácigos apenas las plantitas han alcanzado 10 cm de altura. 
Debido al lento crecimiento de la cebolla, sus raíces superficiales, y la falta de follaje denso, este cultivo aún 
más que otros vegetales, no resiste la competencia por las malezas. Por esto, es necesario mantener un control 
estricto de ellas. 
En algunas partes se cultiva semanalmente el terreno. Esta operación debe ser muy superficial ya que las 
raíces están muy cerca de la superficie, pero ayuda a soltar la tierra después de las lluvias y el riego. El 
número de desyerbas es generalmente de 2 a 5 durante el cultivo. Cuando se hace manual, labor que hace el 
cultivo muy costoso, se utilizan azadas. 
8.4 Fertilizaciòn 
En suelos poco fértiles se producen cebollas que se conservan mejor, pero que naturalmente, su desarrollo es 
menor. Para obtener bulbos grandes se necesitan tierras bien fertilizadas. No deben cultivarse las cebollas en 
tierras recién abonadas se deben cultivar las que se abonaron el año anterior. Cada 1,000 kg  de cebolla  
(materia seca) contiene  1.70 kg  de Fósforo, 1.56 kg  de Potasio y 3.36 kg  de Calcio, lo cual indica que es 
una planta con elevadas necesidades nutricionales. 
La absorción de Nitrógeno es muy elevada, aunque no deben sobrepasarse los 25 kg  por hectárea, que influye 
sobre el tamaño del bulbo. Por regla general, basta con un suministro unos días antes del engrosamiento del 
bulbo y después del trasplante si fuese necesario. 
El abono nitrogenado mineral favorece a la conservación, ocurriendo lo contrario con el Nitrógeno orgánico. 
Las cebollas necesitan bastante Potasio, ya que favorece el desarrollo y la riqueza en azúcar del bulbo, 
afectando también a su conservación, la necesidad en Fósforo es relativamente limitada y se considera 
suficiente la aplicación en el abonado de fondo.  
8.5 Riego 
La aplicación de agua es indispensable que sea en intervalos de 2 a 3 días, de acuerdo a las condiciones 
climáticas. Si las precipitaciones son suficientes no habrá necesidad de riego, los riegos son indispensables a 
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intervalos de 15-20 días, el déficit hídrico en el último período de la vegetación favorece la  conservación del 
bulbo, pero confiere un sabor más fuerte. 
La demanda de agua del cultivo varía entre 300 mm a 400 mm durante el ciclo si es riego por goteo  
9. SANIDAD 
Las necesidades de riego de este cultivo aumentan a medida que se desarrolla. El riego debe reducirse 
paulatinamente cuando las plantas alcancen la madurez fisiológica para lograr una maduración uniforme de 
los bulbos. 
9.1 Artrópodos plaga  
Trips (Thrips tabaci).-  En veranos cálidos y secos es frecuente la invasión que puede proliferar y producir 
notables daños. Las picaduras de las larvas y adultos terminan por amarillear y secar las hojas. La planta 
puede llegar a marchitarse si se produce un ataque intenso. 
En el control etològico usar trampas Azul o Violetas (12-24 ha) 
Hongo entomopatógeno Veticilum lecanii (2.5 gramos/litro de agua).  
Extracto de barbasco (5-6 ml/litro de agua) cada 8 días 
Nemátodos (Dytolenchus dipsaci).- Producen hojas abolladas y plantas de aspecto endeble. Focos en el 
cultivo en los que se observa, que los bulbos están reventados y podridos. Los agentes de propagación son el 
suelo, los granos y los bulbos. 
Un buen contenido de materia orgánica en el suelo ayuda al control de nemátodos. 
Si el ataque es significativo se debe aplicar en drech cada 15 días el hongo Paecilomyces lilacinus (2.5 gramos 
en litro de agua). 
Escarabajo de la cebolla  (Lylyoderys merdigera).- Los escarabajos adultos perforan las hojas. Las larvas 
recortar bandas paralelas a los nervios de las hojas. 
Trampas a base de fermentos o de luz 
Beauveria bassiana 2.5 gramos por litro de agua.  
Insecticida a base de guanto (Datura sp.) en dosis de 5 – 7 ml por cada litro de agua. 
Mosca de la cebolla (Phorbia antigua).-  Ataca a las flores y órganos verdes. El ápice de la hoja palidece y  
después muere.  
24 trampas/ha de color amarillo. 
Jabón prieto 812 gramos /litro. 
Neem x  3 a 5 ml /litro 
Extracto de ajo –a ají (5 ml/litro)  
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Purín de altamizo en dosis de 1 litro de este preparado con 9 litros de agua jabonosa. 
Babosa gris del follaje (Deroceras reticulatus).- Las babosas son de hábitos nocturnos y causan 
perforaciones más o menos grandes en las hojas afectadas.  
Aplicar cebos con hojas de lechuga, col, rebanadas de papa o nabo, cáscara de naranja.  
Un recipiente algún tipo de fermento como cerveza, chicha, vinagre.  
También se puede colocar ceniza o cal alrededor de las plantas. 
9.2 Fitopatógenos 
Pudrición del cuello (Botrytis alli) La pudrición acuosa se inicia en la zona del cuello, expandiéndose hacia 
el resto del bulbo. El crecimiento grisáceo del hongo es generalmente visible en la zona del cuello y las 
escamas externas.  
Control: Un secado y curado apropiado de la cebolla previene este desorden de almacenaje. Las condiciones 
de almacenaje deberían ser mantenidas para prevenir la condensación de los bulbos. 
Evitar el exceso de humedad entre plantas, la densidad de siembra no debe ser tan excesiva para lo cual se 
recomienda el trasplante de 0.10 a 0.15 m para permitir la circulación de aire.  
Se debe reducir las heridas en los bulbos. Almacenar los bulbos en ambientes a 0 ºC y a 65 % de HR.  
Mildiu (Peronospora destructor o schleideni).- En las hojas nuevas aparecen unas manchas alargadas que se 
cubren de un fieltro violáceo. El tiempo cálido y húmedo favorece el desarrollo de esta enfermedad. Como 
resultado de la infección las plantas no se mueren, pero la calidad de los bulbos se ve afectada reduciendo el 
crecimiento y vuelve le tejido esponjoso.  
Podredumbre blanca (Sclerotium cepivorum).- Es una enfermedad que ataca a la cebolla durante el ciclo 
vegetativo, provocando perdidas del 70 %. Esta enfermedad se caracteriza porque presenta un fieltro blanco 
algodonosos, que ostenta a veces pequeños esclerocios en la superficie de los bulbos. Los ataques se sitúan en 
el momento en que brotan las plantas o bien al aproximarse la recolección.  
Diluciones conidiales con Trichoderma harzianum  
(2.5-3 g/l de agua) 
Hidróxido de cobre  
(2.5 g/litro) o caldo bordelés. 
10. COSECHA 
Cuando las dos terceras partes del follaje han caído y los tejidos del cuello comienzan a marchitarse la cebolla 
(agobio) ha llegado a su madurez, y es cuando se procede a cortar las raíces para favorecer la caída de las 
hojas y su marchitamiento después de 15 – 20 días se debe sacar los bulbos. 
Se colocan sobre el terreno, donde se dejan de 2 – 3 días, para que las seque el sol, removiendo una vez al día.  
Dependiendo de la variedad o híbrido la cosecha ocurre entre los 180 – 183 días después de la siembra. 
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Manejo post cosecha 
Después de arrancadas deben ser curadas (secadas) por 1 a 3 días, tapándolas con sacos y con las propias 
hojas antes que las hojas y las raíces sean cortadas. Cuando existen lluvias el curado se realiza bajo techo. 
Corte de raíces y hojas:   Luego del curado se encuentran listas para cortarles las hojas y las raíces, teniendo 
cuidado de no dañar el bulbo; y las cebollas de buena calidad deben ponerse en sacos de yute parados 
verticalmente, tres días por lo menos, y separados uno de otros para permitir el paso del aire, evitar la 
humedad y la pudrición. 
Si hay amenaza de lluvia, los sacos deberán ser cubiertos o llevados bajo techo ventilados hasta que la lluvia 
termine. 
Empaque:   Las cebollas Médium se destinan para el mercado local y de Colombia y se empacan en sacos de 
45 kg  para su expendio al por mayor.  
 Las cebollas clasificadas para el mercado de los EE:UU, se empacan en cajas de cartón corrugado con una 
capacidad de 18.5 kg  (40 lb), también puede ser empacadas en bolsas, esto de acuerdo a las preferencias del 
comprador. 
Almacenamiento: Con adecuado manejo de la temperatura en la bodega, en condiciones -2 a 0 °C y humedad 
relativa de 80 % se puede guardar la cebolla sin pérdidas significativas de peso o calidad por periodos de hasta 
ocho meses 
11. COMERCIALIZACIÓN 
Frente al “cuello de botella” que representa la comercialización,  la cebolla perla tiene varias ventanas de 
exportación: Colombia y Venezuela, pero más importante, es el de los EE.UU. A este último mercado va 
bulbo grande y lo que no se puede enviar a nuestro principal mercado Colombia. 
Y frente a la mala experiencia de hace unos años que se dio con la caída del negocio cuando Holanda obtuvo 
un exceso de producción,  para mantener los precios los productores de ese país hicieron exportaciones hacia 
Venezuela, lo que hizo que este mercado se cerrara para la producción ecuatoriana. 
Con esta experiencia, los productores se han organizado para tener una presencia fortalecida y estable en el 
principal mercado del producto: los EE.UU. 
12. VALOR NUTRICIONAL 
ELEMENTOS  CONTENIDO  
Lípidos  0.1-06 %  
Hidratos de Carbono  6-11 %  
Ceniza  0.49-074 %  
Vitamina B1  0.03-0.05 mg/100 g de producto fresco  
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Vitamina B2  0.02                        “  
Factor PP  0.1-0.2                    “  
Vitamina B6  0.063                        “  
Inositol  90                             “  
Vitamina C  9-23                          “  
Vitamina E  0.2                             “  
Fósforo  27-73                         “  
Calcio  27-62                         “  
Hierro  0.5-1.0                        “  
Potasio  120-180                      “  
Azufre  61-73                          “  
Magnesio  16-23                         “  
Yodo  0.03                            “  
Valor energético  20-37                        “  
13. PROPIEDADES MEDICINALES 
La cebolla perla se utiliza en fresco, conserva, encurtidos, deshidratados, y para extraer determinadas esencias 
como el propil-sulfoxido de cisteina, disulfuro de propilo, dimetiltiofeno, etc.  
En la medicina, se la utiliza como calmante de irritaciones de la garganta y las vías respiratorias.  
Ayuda a purificar la sangre disolviendo y expulsando las sustancias nocivas para el cuerpo y evitando el 
insomnio, reduce el colesterol y es un magnífico protector del sistema circulatorio evitando la formación de 
coágulos y, por tanto, eliminando el riesgo de trombosis 
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Es un poderoso diurético, ya que disuelve y elimina la urea. Esto la hace útil en el tratamiento de reuma, 
artritis y gota. Su conocido valor en los tratamientos de infecciones del aparato respiratorio es debido a su 
actividad antibacteriana. 
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CAPÍTULO 8 
Cultivo de: 
 
 
Cebolla de rama 
(Allium fistulosum) 
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1. ORIGEN 
La cebolla de rama (Figura 21), fue el principal cultivo de Allium en China y Japón, en donde se ha cultivado 
durante más de 2.000 años y allí sigue teniendo una gran importancia. A Colombia  fue introducida por los 
españoles. 
 
Figura 21. Cultivo de cebolla de rama a mediana escala. 
 
2. TAXONOMÍA 
Familia:   Alliaceae 
Género:   Allium 
Especie:   Fistulosum 
Nombre científico:  Allium fistulosum 
Nombre común:  Cebolla de rama, cebolla larga 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
En la región andina del Ecuador uno de los alimentos complementarios primordiales en la dieta de la 
población son las hortalizas por sus propiedades nutritivas y de condimento, entre ellas se encuentra la cebolla 
de rama, cultivo que necesita ser estudiado y evaluado sus factores de producción con el objetivo de generar 
tecnología viable. Además, la cebolla de rama es altamente rentable debido a que su establecimiento es 
económico y su manejo no presenta mayores problemas y su índice de mortalidad es muy bajo.  
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1. Clima 
Se desarrolla bien con temperaturas entre 11 a 20  ºC con una precipitación promedio entre 1000 y 1500 mm y 
crece a una altura aproximada de 1500 a 3000 m.s.n.m. Prospera en diversos tipos de suelos, tal como lo hace 
la cebolla de bulbo, pero el mejor desarrollo se obtiene en aquellos que sean de textura liviana (suelos 
francos), con buena profundidad efectiva y retención de humedad.  
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Proaño y Paladines (1998), afirman que estas son las mejores condiciones de siembra, pero por la calidad de 
los suelos, las condiciones topográficas adecuadas y unas condiciones ambientales óptimas, se encuentran 
plantaciones de cebolla de rama desde los 3.015 m.s.n.m. hasta los 3.600 m.s.n.m. 
4.2. Suelo 
Textura de suelo: Los mejores suelos para la cebolla son migajones.  
Prefiere suelos franco-arenosos, franco-arcillo-limosos.  
Profundidad del suelo: No requiere suelos profundos siendo suficientes 40-60 cm de suelo, siempre y cuando 
exista buen drenaje.  En general, el 100 % de absorción de agua tiene lugar en la primera capa de suelo de 0.3 
a 0.5 m de profundidad   
pH: La cebolla no tolera acidez y se desarrolla en un rango de pH de 6.0 a 7.5  
5. ZONAS DE CULTIVO.  
Se cultiva en todas las provincias de la sierra ecuatoriana, entre los 1500 a 3000 msnm. Con temperaturas 
promedio de 12 a 20 ºC, se siembran actualmente 4000 hectáreas con una producción de 2000 t/ha, la mayor 
producción se registra en las provincias de Tungurahua, Pichincha y Chimborazo. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
Según Castellanos (1999), en la siembra la práctica más utilizada es en forma asexual por plantines o hijuelos, 
en donde estos se retiran las hojas secas de la parte inferior y luego se hace un corte en el rizoma, igualando el 
largo de las raicillas, con la finalidad de estimular el crecimiento radicular. Los plantines deben ser gruesos y 
se colocan de 2 a 3 por sitio. 
7. CULTIVARES 
Según 1er Censo del Cultivo de Cebolla Larga. (2001), las variedades más cultivadas son:  
Junca o Roja:Produce mayor número de macollas que otras variedades y es relativamente más susceptible a 
enfermedades de raíces y tallos, especialmente la pudrición de estos, tanto como la quemazón y la mancha en 
la punta de las hojas.  
Imperial o Blanca: Produce menos macollos que la variedad junca; engrosa más y alcanza una longitud total 
mayor con respecto a las demás variedades; el color del follaje es de un verde poco intenso; es susceptible a 
los cambios de temperatura. 
8. PARTICULARIDADES DEL CULTIVO 
 
8.1. Preparación del terreno 
Cuando la topografía y el estado del suelo lo permiten se utiliza el tractor, preferiblemente máquinas livianas 
o motocultores, y el número de aradas y rastrilladas dependen del cultivo inmediatamente anterior. Si el 
cultivo se establece en zonas con fuerte pendiente la preparación del suelo se hace con azadón En algunas 
regiones en lotes medianamente pendientes o en suelos muy húmedos, se pueden utilizar bueyes. Es de vital 
importancia hacer un previo análisis del suelo, si este indica la necesidad de corregir la acidez, se debe 
incorporar cal durante la última rastrillada. 
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8.2. Siembra 
Las distancias dependen de varios factores, entre los que se pueden mencionar la pendiente del lote, la 
fertilidad y el macollamiento de la variedad a sembrar. En general, en suelos fértiles se pueden emplear 
distancias mayores y en pendientes se utilizan distancias menores. 
Se debe emplear semilla sana y de buena calidad. No existen productores de semilla como tal por lo cual es 
conveniente que el agricultor conozca la procedencia de la semilla o de los plantines para asegurar la sanidad. 
A lo largo de los surcos, trazados previamente, se procede a abrir huecos a la distancia deseada y en ellos se 
colocan de tres a cuatro gajos, posteriormente se paran los gajos arrimando tierra para llenar el hueco. Al mes 
de sembrar, se hace el aporque, que consiste en arrimar tierra a la cebolla, aprovechando esta operación para 
aflojar la tierra y desyerbar. 
8.3. Escardas 
El manejo químico de las malezas en el cultivo de la cebolla de rama es casi desconocido porque ellas se 
controlan manualmente en cada uno de los dos o tres aporques. 
Las cebollas tienen raíces superficiales, razón por la cual se debe tener cuidado al acercar la herramienta a la 
planta, cuando se hacen los aporques y las deshierbas, para no causarle heridas que sirvan de entrada a 
patógenos causantes de enfermedades 
8.4. Fertilizaciòn 
Con base  a ciertas investigaciones y experiencias, se hacen las siguientes recomendaciones para la 
fertilización de la cebolla de rama: 
• La aplicación continua de altas cantidades de pollinaza conduce a una acumulación de fósforo y potasio por 
lo cual se recomienda hacer el cambio a la nutrición mineral transitoria, basada en la aplicación de nutrientes 
limitantes, según el análisis de suelo y utilizando fuentes simples. 
• Cuando existe predominio de suelos moderada a fuertemente ácidos, es recomendable realizar planes de 
encalamiento para ajustar el pH al óptimo requerido por la cebolla y mejorar las condiciones físico químicas 
del suelo. Es recomendable utilizar cal dolomítica de 1.0 a 1.5 t/ha por cada miliequivalente de aluminio 
intercambiable, aplicándola al voleo antes de la última rastrillada e incorporada con el rastrillo en la capa 
arable. 
• Realizar análisis completos de suelos que incluyan azufre y elementos menores. 
• Si se desea aplicar pollinaza o gallinaza se recomienda aplicarla al mismo tiempo del encalado pero en 
labores separadas e incorporar con arado o rastrillo. 
• En suelos con alto contenido de fósforo y potasio se recomienda pasar a fertilización mineral. Antes del 
primer aporque es promisorio aplicar 75 kg /ha de N, 25 kg /ha de MgO y 20 kg /ha de azufre utilizando como 
fuente úrea, kieserita (sulfato de magnesio). Las fuentes nitrogenadas y magnésicas se pueden mezclar 
inmediatamente antes de su aplicación la cual puede hacerse en banda, sobre la hilera de plantas de cebolla 
antes del primer aporque y luego regar por  aspersión. Se puede repetir esto antes del segundo aporque. 
• Para suelos deficientes en boro se puede aplicar foliarmente una solución al 0.25 % (2.5 g/litro de agua) 
utilizando como fuente Solubor (20 % de boro). Esta práctica se puede repetir 15 a 20 días después y mezclar 
con úrea al 2 %. Si se utiliza pollinaza o gallinaza por el método tradicional, es recomendable: 
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• No dejarla mucho tiempo en el depósito. 
• Regarla tan pronto se baje del camión. 
• Incorporar la pollinaza o gallinaza inmediatamente después de la regada. Con esto se evita la pérdida de 
nitrógeno por volatilización y se acelera la descomposición. 
8.5. Riego 
La actual inestabilidad de los ciclos de lluvias y los grandes requerimientos de agua del cultivo para realizar 
los procesos metabólicos para su crecimiento y desarrollo, hace imprescindible aplicar riego. 
Riego por aspersión: Por las características de siembra y manejo del cultivo, el sistema de riego más 
apropiado es el de aspersión. Mediante este sistema se aplica el agua La cebolla de rama (Allium fistulosum) y 
su cultivo en forma similar a la lluvia y permite en la mayoría de los casos dar cubrimiento total al cultivo y 
aplicar una cantidad uniforme de agua sin afectar los suelos por erosión. Este sistema se puede usar en suelos 
inclinados (hasta un 25 % de pendiente) bajo condiciones específicas de diseño y manejo para proporcionar al 
cultivo la cantidad de agua adecuada y contribuir a la preservación de los suelos. 
La cantidad de agua a aplicar en cada riego depende básicamente de la edad del cultivo, tipo de suelo 
(características físicas como retención de humedad y agua disponible) y condiciones meteorológicas (vientos, 
radiación solar y temperatura). Se estima que las necesidades de agua de la cebolla están alrededor de los 600 
milímetros. 
9. SANIDAD 
9.1. Artrópodos plaga 
Artrópodos plaga del suelo 
Chisas: Se presentan ocasionalmente; cortan raíces de plantas en cualquier estado de desarrollo. 
Trozadores y tierreros: También se presentan ocasionalmente y cortan el follaje. 
Babosas y caracoles: No se consideran insectos. Atacan raíces y dañan el follaje. 
Mosca de la raíz de la cebolla. Las larvas perforan el tallo a la altura del cuello de la raíz. 
Control: el manejo de estas Artrópodos plaga se hace básicamente con buena preparación del suelo y control 
de la humedad del suelo, control de malezas, recolección y eliminación de los residuos de cosecha. 
El control químico solo se recomienda cuando las poblaciones de insectos lo justifiquen. Cuando esto ocurra, 
se prefiere aplicar, localizado alrededor de las plantas que presenten ataques, un cebo tóxico con los siguientes 
ingredientes: 
• Salvado de maíz o trigo 50 kilos 
• Agua 12 litros 
• Melaza 3 litros 
• Insecticida (Bacillus thurigiensis) 1 kilo 
Artrópodos plaga que atacan al follaje  
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Trips: Las especies más comunes son: Trips tabaci y Frankliniella occidentalis. Su metamorfosis comprende 
los estados de: huevo, ninfa y adulto. El ciclo de vida completo se cumple en unos 15 a 20 días 
aproximadamente. Los adultos alcanzan una longitud de un milímetro y pueden vivir hasta 30 días. Su daño 
característico consiste en manchas o estrías plateadas, distribuidas en todo el follaje. Esto es debido a que el 
insecto raspa con su aparato bucal la piel o epidermis del follaje de la cual se liberan jugos que sirven como 
alimento a los mismos. Con altas infestaciones, las hojas se presentan rizadas, arrugadas y retorcidas llegando 
incluso a detener su crecimiento. Estos efectos son más severos bajo condiciones de sequía y altas 
temperaturas. Para su manejo se puede recurrir a: destrucción y quema de plantas muy afectadas, destrucción 
de malezas hospederas y la utilización de trampas pegantes de color blanco o azul para la captura de adultos. 
Minador de la cebolla Liriomyza huidobrensis: Su metamorfosis incluye los estados de: huevo, larva, pupa y 
adulto. Estos últimos son mosquitos pequeños de color gris oscuro con manchas amarillas en la cabeza y el 
tórax, viven hasta un mes y ponen cientos de huevos durante este tiempo. Las larvas son las que ocasionan 
daño económico al construir minas y galerías en las hojas, llegando a secar las hojas.  
Control: el manejo de estos insectos incluye el control de las malezas huéspedes, el uso de trampas pegantes 
de color amarillo para recolectar los adultos  
9.2. Fitopatógenos 
Mildeu velloso: Es una enfermedad de amplia distribución en el mundo y el agente causal es el hongo 
Peronospora destructor. Afecta las plantas en cualquier etapa de desarrollo del cultivo; las condiciones 
climáticas y meteorológicas determinan la incidencia y severidad del ataque siendo favorecido por cambios 
bruscos de temperatura, alta humedad relativa y rocíos frecuentes. Cuando las condiciones climáticas son 
favorables para el desarrollo de la enfermedad, aparece sobre las hojas una cubierta grisácea que luego se 
vuelve oscura; si las condiciones ambientales cambian, la hoja se dobla por el punto infectado y se seca desde 
allí hasta el ápice. La enfermedad se caracteriza por lesiones elípticas grandes a lo largo de la hoja, de tamaño 
variable de 1 a 10 centímetros de longitud. El patógeno penetra a la planta por los estomas y para que las 
semillas del hongo (conidios) germinen, la superficie de la hoja debe permanecer mojada durante 3 a 4 horas 
con temperaturas de 6 a 10 °C. El mildeu velloso es una enfermedad muy severa, la cual puede causar grandes 
pérdidas económicas; aunque no es la de mayor importancia en el área total sembrada por estar confinada a 
lugares que cumplen con las condiciones climáticas para su desarrollo. 
Mancha púrpura: Causada por hongo Alternaria porri. Comienza por pequeñas manchas húmedas en las 
hojas, las cuales adquieren mayor tamaño cuando las condiciones ambientales le son favorables, 
posteriormente se necrosan y toman una coloración rojiza. A medida que estas lesiones envejecen es posible 
observar la presencia de anillos concéntricos. 
Los tejidos más próximos a estas lesiones se tornan rojizos, rodeados por un área amarilla. La formación de 
esporas es favorecida en días con altas temperaturas y períodos no continuos de humedad.  
Secamiento de las puntas: Es producido por el hongo Heterosporium alli. Comienza por la presencia de 
pequeñas manchas alargadas o elípticas e irregulares, un poco hundidas de color blanco y en ocasiones gris 
claro en el centro; algunas veces se aprecia un margen azuloso. Estas manchas se pueden unir y necrosar 
grandes áreas de la hoja, dando la apariencia de un secamiento generalizado en las puntas de las hojas. 
Control: Para el manejo de esta enfermedad se recomienda no descuidar el buen manejo del cultivo, de modo 
que las plantas crezcan con buena fertilidad, riego adecuado, manejo de malezas, etc. 
Secamiento: El organismo causal es el hongo Cladosporium alli. Este es importante por cuanto algunos 
autores aseguran que es el causante de la enfermedad llamada amarillera, aunque otros manifiestan que es 
producida por un complejo de hongos que afectan todo el follaje. De todas maneras, las primeras 
manifestaciones de la enfermedad producida por este hongo se reconocen por la aparición de pequeñas 
manchas de color blanco, que luego van tomando formas alargadas o elípticas e irregulares; en el centro de 
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estas manchas se observan crecimientos del hongo de color verde oliva; la enfermedad puede llegar a necrosar 
grandes áreas de follaje, dando la apariencia de un secamiento generalizado. El microorganismo se localiza 
con frecuencia hacia el tercio inferior de la hoja, lo cual hace que la parte superior no reciba los nutrimentos y 
se produzca una muerte descendente. Las condiciones meteorológicas adecuadas para su desarrollo, son la alta 
precipitación y humedad relativa, las cuales favorecen el proceso de infección. Después de 8 días después de 
presentarse las precipitaciones, se comienza a observar los síntomas de la enfermedad. 
Pudrición blanca Es una de las Fitopatógenos que causan más daño a las cebollas y el ajo a nivel mundial. Es 
causada por el hongo Sclerotium cepivorum.Los síntomas iniciales se observan en las hojas en donde se 
produce un amarillamiento progresivo desde las puntas hacia sus bases. Paralelamente, y en la base de la 
cebolla, se produce un abundante crecimiento algodonoso (micelio), y al avanzar la enfermedad se forman 
unos cuerpos negros, redondos, del tamaño de la cabeza de un alfiler que son las estructuras de reproducción 
del hongo llamadas esclerocios, las cuales pueden permanecer y sobrevivir en el suelo por muchos años, en 
residuos de cosechas enfermas o en algunas malezas susceptibles. 
La presencia de más de un esclerocio por gramo de suelo se considera peligrosa y se produce especialmente si 
existen condiciones ambientales favorables. Los ámbitos húmedos y fríos, suelos húmedos y temperaturas del 
suelo entre 10 y 23 °C favorecen el desarrollo de esta enfermedad, la cual disemina por el agua del riego o por 
el drenaje superficial del agua de lluvia, también por el uso de implementos contaminados con suelo 
infectado. 
Se recomienda para el manejo de la enfermedad no abusar del riego, evitar encharcamientos en el lote y la 
contaminación de la maquinaria y herramientas de uso agrícola; razón por la cual es conveniente lavarlos cada 
vez que se utilicen en campos infectados. 
Pudrición: La enfermedad es causada por el nemátodo Ditylenchus dipsaci. Constituye un problema 
extremadamente grave y difícil de controlar una vez que se ha establecido y es muy importante por la 
contaminación que produce en los suelos, cuando se aumenta progresivamente su población como 
consecuencia de la siembra continua de la cebolla. El nematodo ataca a la planta en cualquiera de sus estados 
de crecimiento y desarrollo y cuando este ocurre muy temprano, los efectos son muy severos e importantes; 
generalmente consiste en amarillamiento, deformación de las hojas y enanismo de la planta. Se observa 
además que en los tejidos de la base de las plantas se producen grietas que causan finalmente desintegración 
de las membranas y pérdida de raíces. El nematodo sobrevive en las plantas que se utilizan como semilla 
Síntomas producidos por el ataque de Ditylenchus dipsaci y esta constituye un factor de contagio y 
diseminación del problema. La extrema humedad del suelo es igualmente fundamental para la infección y 
perpetuación del nematodo en el suelo. Plantas arrancadas y dejadas. 
Control: El manejo de esta plaga se hace a través del uso de semilla libre del nematodo, evitando 
encharcamientos en el lote y la completa eliminación de los residuos de cosecha. Se sugiere aplicar etoprofos 
(135-180 kg  p.c./ha). En algunas zonas productoras de cebolla de rama, se aislaron e identificaron los 
siguientes hongos: Fusarium oxysporum que produce la enfermedad llamada marchitamiento y el 
Pyrenochaeta terrestris que produce lo que se llama raíz rosada Sin embargo, en estas regiones, estos 
microorganismos actúan como patógenos secundarios ya que el agente primario son los nemátodos; se 
considera que las lesiones y daños en el tallo, cuello de la raíz y raíces, ocasionados por los nemátodos se 
puede constituir en puertas de entradas de hongos y bacterias. 
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10. COSECHA 
 
Figura 22. Cargas de cebolla de rama para su venta al mayoreo. 
La cebolla de rama produce varias cosechas o cortes, el primero ocurre alrededor de los 6 meses de sembrada 
y posteriormente cada tres meses, dependiendo del manejo del cultivo y sus condiciones ambientales. 
Generalmente los productores adelantan o retrasan la decisión de cosechar, de acuerdo con las fluctuaciones 
de los precios determinados por la abundancia o escasez del producto; en ambos casos pueden ocurrir pérdidas 
durante el proceso de comercialización. 
El momento oportuno para cosechar está dado por los llamados índices de madurez, los cuales en el caso de la 
cebolla de rama están constituidos principalmente por el número de días transcurridos a partir del momento de 
la siembra o del corte anterior, el color amarillo de las vainas externas y el grosor del pseudotallo: 
11. COMERCIALIZACIÓN  
Hay muchas formas de comercialización como la venta total del área del cultivo, por cargas, donde cada carga 
pesa aproximadamente 10 kg  (Figura 22). 
12. VALOR NUTRICIONAL 
 
Elementos Contenido 
Agua  92 %  
Hidratos de carbono  5 %  
Fibra  1,30 %  
Proteínas  1,40 %  
Lípidos  0,20 %  
Potasio  140  mg/100 g  
Sodio  8  mg/100 g  
Fósforo  42  mg/100 g  
Hierro  1 mg/100 g  
Vitamina C  g/10 0 g  
13. PROPIEDADES MEDICINALES 
Las propiedades de la cebolla son muchas sobre todo si se consume crudo ya que la mayor parte de sus 
propiedades terapéuticas están en las sustancias volátiles que son las que hacen llorar cuando cortamos. 
Tiene un gran efecto alcalinizante sobre nuestro organismo lo que ayuda a remineralizarse y eliminar los 
tóxicos fácilmente. La cebolla es un buen diurético y es por ello muy bien aconsejado cuando hay edemas, 
hinchazones o cualquier problema de las vías urinarias. Su riqueza en azufre y otros compuestos hacen que 
sea especialmente indicada para favorecer al cabello y mantener una piel sana. Los mismos compuestos 
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azufrados y sus flavonoides le confieren también un poder bactericida y es así que es un desinfectante natural, 
en casos de gripe, disenterías, resfriados y otras infecciones será de gran ayuda tomar mucha cebolla 
14. REFERENCIAS 
Benacchio, S. 1982. Algunas exigencias agroecológicas de 58 especies de cultivo con potencial de producción 
en el trópico americano (Compendio). FONAIAP. Maracay, Venezuela 
Castellanos, P. (1999). Manejo integrado del cultivo de cebolla de rama. Para el departamento de Risaralda. 
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CAPÍTULO 9 
Cultivo de: 
 
 
 
Cilantro 
(Coriandrum sativum) 
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1. ORIGEN 
El culantro (Figura 23) o conocido también como cilantro es un cultivo aromático y oleaginoso, cuyo origen 
se ubica en el centro y norte de la India, centro y sur de Rusia y regiones orientales de Afganistán y Pakistán. 
Especímenes (plantas y semillas), encontrados frecuentemente en las muestras arqueológicas de Egipto y el 
Mediterráneo, indican la gran importancia que tuvo ésta planta en la cultura egipcia que se extendió hasta la 
región del sur Mediterráneo. 
 
Figura 23. Planta de cilantro. 
2. TAXONOMÍA 
Familia        :   Umbelliferae Juss 
Género       :   Coriandrum  
Especie       :   sativum 
Nombre científico      : Coriandrum sativum 
Nombre común     :  cilantro, culantro 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
Actualmente el culantro es una de las especies de mayores implicaciones económicas, ya que es un cultivo 
con buen rendimiento y buen precio internacional. Se calcula que la especie mueve alrededor de US$ 6 000 
millones en el mercado mundial y con un crecimiento del sector entre un 5 y 6 % por año (Infoagro, 1997). La 
empresa Ecuatoriana Expoarom LTDA, está dedicada a la producción de hortalizas y hierbas. Expoarom 
ocupa más del 70 % del mercado de hierbas aromáticas que vende a los Supermercados La Favorita - 
“Supermaxi” a nivel nacional. 
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4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
 
Figura 24- Cultivo a pequeña escala de cilantro.                                                 
4.1. Clima 
Temperatura promedio: 19 a 26  ºC  
Altitud : Hasta 2 500 msnm 
4.2. Suelo 
Textura del suelo : Franco 
pH:  6.0 a 7.0 
La planta consigue un óptimo desarrollo de raíces en suelos de textura liviana, sueltos o francos con 
abundante contenido de materia orgánica. 
5. ZONAS DE CULTIVO 
El culantro, con el pasar de los años se ha ido expandiendo en el mercado tanto nacional como internacional 
(Morales, 1995). En el 2002 según el III Censo Nacional Agropecuario, en el Ecuador las principales 
provincias productoras de culantro; fueron: Imbabura, Pichincha, Chimborazo, Carchi, Tungurahua y Bolívar; 
las mismas que contaban con una superficie cultivable de 347 ha y con 1494 toneladas métricas cosechadas. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
La propagación del cilantro es por semilla. La semilla del cilantro es en realidad la fruta entera con dos 
embriones adentro. Esto significa que si se siembran 10 semillas y se logra una germinación total del 100 %, 
se tendrán 20 plantas de cilantro.  
7. CULTIVARES 
Tenemos las siguientes variedades en el mercado: Santos, Long Standing, Slo Bolt, Leisure,  Pecos 
8. CULTIVO 
8.1. Preparación del terreno 
Se pasa una mano de arado y dos de rastra, luego se pasa la surcadora con separación de 80 cm entre surcos 
Manual guía - técnico práctico del cultivo  de  hortalizas  de  mayor importancia  socio-económica                                                                         
de la Región  Interandina. 
69 
 
8.2. Siembra 
El culantro se siembra a chorro continuo (espaciándolas 10-20 cm) directamente en las parcelas, a dos o tres 
hileras por cama. La cantidad de semilla es de 4-5 kg /ha.  
Distancias: 10-20 cm entre planta, 30-45 cm entre hilera. 
Los cultivares que se destinan a la producción de follaje puede sembrarse en cualquier época del año siempre 
y cuando se cuente con buen suministro de agua y suelos con buen drenaje. 
8.3. Escardas 
Manual, la primera deshierba se realiza a las 3 semanas aproximadamente desde la siembra. La segunda, 
después de otras tres semanas y posteriormente una limpieza ligera luego de la primera cosecha. El culantro 
no presenta mayores problemas causados por artrópodos plaga o fitopatógenos debido ya que posee sustancias 
alelopáticas. Cíclicamente es atacado por alternariosis. 
8.4. Fertilización 
Las fertilizaciones de base, con fuentes minerales completas (N, P, K, Ca, S y Mg), deben hacerse en la 
preparación del campo antes de la siembra. Se estima que una producción media de follaje de 2 kg /m
2 
 extrae 
100 kg . de N, 30 kg . de P2O5 y  70 kg . de K2O /ha. 
8.5. Riego 
El cultivo del cilantro no precisa de riegos frecuentes, pero si durante la germinación de sus semillas (frutos) 
que si no han absorbido la cantidad suficiente de agua no germinan y peor aún, si no tienen la humedad 
mínima pueden llegar a morir. El cilantro se riega dos veces al día, una en la mañana y otra en la tarde con un 
caudal de 5 cm
3
/minuto/gotero. 
9. SANIDAD 
9.1. Artrópodos plaga 
Gusanos de las hojas (Spodoptera exigua Hubner, Spodoptera litura Frabricius, Spodoptera littoralis 
Boisduval). Estos son gusanos de tamaño relativamente pequeño, que devoran grandes cantidades de follaje; 
son de control relativamente fácil, pero debe mantenerse una vigilancia frecuente para hacer el control a 
tiempo. 
Control: cuando la población de gusanos es baja, se puede aplicar insecticidas biológicos a base de Bacillus 
thuringiensis, pero cuando las poblaciones son altas, puede ser necesario recurrir a insecticidas químicos de 
contacto o ingestión. El control de malezas en y cerca del cultivo es una medida complementaria de manejo de 
esta plaga. 
Ácaros (Tetranychus telarius L.), son arañuelas muy pequeñas, normalmente viven y se alimentan en la 
superficie inferior de las hojas. Su ataque causa síntomas como el amarillamiento, bronceado y quemadura de 
las hojas. El follaje puede también aparecer arrugado y deformado; y en ocasiones telarañas en el envés de las 
hojas. 
Áfidos: Son insectos que chupan la savia de las plantas. Los síntomas típicos de su ataque son amarillamiento, 
desecamiento y muerte de los tejidos, pudiendo llegar a la muerte de la planta en casos extremos. 
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La liberación de insectos enemigos de los áfidos (Crysopa, Crysoperla) han dado buenos resultados. Los 
áfidos suelen ser más agresivos durante épocas secas y al igual que los ácaros, prefieren las partes más tiernas 
del follaje. Varios géneros han sido asociados al culantro entre ellos Semiaphis, Hydaphis y Cavariella. 
9.2. Fitopatógenos 
Mancha bacteriana (Pseudomonas syringae) produce lesiones delimitadas por venas angulares en las hojas 
que inicialmente son translúcidas, más adelante y bajo condiciones secas, las manchas se vuelven de color 
negro o café. El patógeno se propaga a través de la semilla. La lluvia y el riego favorecen el desarrollo de la 
enfermedad  
En infecciones graves, la bacteria puede infectar el final de las venas y extenderse hacia abajo a través del 
sistema vascular, resultando en manchas oscuras longitudinales en los pecíolos y tallos; la enfermedad puede 
permanecer asintomática hasta que las plantas se estresan, por ejemplo, los daños físicos en los cultivos al aire 
libre como las heladas y el granizo  
Marchitamiento del culantro (Fusarium oxysporum.): El ataque produce daños al sistema radicular y al 
follaje. Al no funcionar bien las raíces, el follaje se torna amarillento y marchito. Los tejidos internos de la 
raíz y el cuello se oscurecen. El hongo persiste por varios años en el suelo gracias a la producción de esporas 
resistentes (clamidosporas).  
Control: Se puede aplicar fumigantes en el suelo y la rotación que no incluyan cultivos susceptibles. 
Pudrición de la raíz: Esta es una enfermedad del sistema radicular provocada por el ataque del hongo 
Rhizoctonia bataticola y otras especies del género Rhizoctonia. La raíz y las hojas en contacto con el suelo, 
desarrollan lesiones irregulares, que llegan a destruir todos los tejidos afectados. 
Mancha foliar: Enfermedad causada por los hongos Alternaria dauci y Alternaria petroselini. La enfermedad 
comienza generalmente en los bordes de las hojas, con lesiones pequeñas e irregulares rodeadas de tejido 
amarillento. Al avanzar la enfermedad las manchas se unen y la hoja va perdiendo cada vez más área activa. 
El hongo puede invadir la semilla, por lo que la enfermedad se propaga a través de ésta; por lo tanto se debe 
asegurar el uso de semilla sana. La salpicadura de la lluvia y el viento son factores importantes en la 
dispersión de la enfermedad.  
10. COSECHA 
Se inicia la cosecha cuando comienza a brotar las hojas finas. Esto ocurre más o menos a las 10 semanas 
desde la siembra. Pueden realizarse entre 1 y 4 cortes.  
Para la producción de hojas, se llevará a cabo antes de la aparición del tallo, para evitar las semillas precoces. 
Si se cosechan las exteriores más viejas, la planta continuará produciendo follaje nuevo hasta que eche flores. 
A veces se corta a una altura de 2-3 cm sobre el suelo y se agrupan en el campo. De esta forma, la planta 
puede volver a crecer para un segundo corte, a pesar de que no lo hace tan eficazmente como otras aromáticas 
como el perejil. Por esto es común que sólo sea cosechado una vez. También se puede recolectar la planta 
entera, incluyendo las raíces. 
El follaje cosechado debe ser almacenado bajo condiciones de alta humedad y temperatura baja, bajo estas 
condiciones permanecerá en condiciones visuales y organolépticas óptimas hasta dos semanas.  
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11. COMERCIALIZACIÓN 
En cuanto a su comercialización, un grupo de productoras del interior del país la comercializan tanto fresca 
como seca, después de un lavado para quitar las impurezas se realizan atados de unas 10 ramillas 
aproximadamente, las cuáles se colocan en fundas o bandejas para su posterior comercialización.  
12. VALOR NUTRICIONAL 
Componente Contenido Unidad 
 
Agua 
Carbohidratos 
Proteínas 
Lípidos 
Calcio 
Fósforo 
Hierro 
Potasio 
Sodio 
Vitamina A (valor) 
Tiamina 
Riboflavina 
Niacina 
Ácido ascórbico 
Valor energético 
 
90,00                 % 
5,00                 g 
2,40                 g 
0,50                g 
134,00             mg 
48,00             mg 
5,50             mg 
542,00             mg 
28,00             mg 
2800,00             UI 
0,10            mg 
0,10            mg 
1,10            mg 
-            mg 
28,00            cal 
 
13. PROPIEDADES MEDICINALES 
Propiedades medicinales: Aperitiva, astringente, carminativa, digestiva, diurética, sudorífica y vulneraria. 
Mejora el apetito en las personas que padecen de anemia. Como decocción puede usarse para mejorar la 
digestión y favorece la salida de gases causados por las comidas. Se usa para el tratamiento de histeria y 
neuralgia.  Se usa para cicatrizar y desinfectar las heridas, llagas y úlceras. 
Propiedades repelentes: su uso en asociación con otras plantas es excelente porque puede repeler a ciertos 
insectos plaga que harían daño al cultivo.   Para que el cilantro realice esta  función  puede ser sembrado en 
los límites, costados y en el interior de cultivo principal. 
14. REFERENCIAS 
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CAPÍTULO 10 
Cultivo de: 
 
 
 
Col 
(Brassica olerácea L.)
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1. ORIGEN 
La col (Figura 25) es una planta que ha tenido una importancia fundamental en Europa desde la  antigüedad. 
Conocida por los celtas y muy apreciada por los griegos que la servían en comidas públicas e incluso aparecía 
mencionada en los guiones de comediógrafos como Epicarmi, cuyos personajes aconsejaban su uso para curar 
enfermedades. 
En la época romana, aparece citada por Catón en su obra “De re rustica” como remedio para trastornos 
intestinales o pulmonares y sobre todo para incrementar la producción de leche en las mujeres que  daban 
pecho. 
Es muy difícil precisar el momento exacto en que la col llegó a América, pero lo que si es cierto que la planta 
tuvo un papel fundamental en este continente por la importancia que los nativos daban a las plantas silvestres 
comestibles. En estudios realizados por colonizadores, pocos años después del descubrimiento, revelan como 
las plantas comestibles, conocidas como quelites, jugaban un papel fundamental en la vida de los indígenas. 
Incluso hoy en día estas plantas tienen un valor muy importante para la población, especialmente la urbana 
hasta el punto de que hoy en día estas plantas tiene un valor importante para la población. 
 
Figura 25. Planta de col en un cultivo mixto de hortalizas. 
 
2. TAXONOMÍA 
Familia:            Crucífera 
Género:            Brassica 
Especie:            Oleracea 
Nombre científico:  Brassica oleracea L. 
Nombre común:        Col, repollo  
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3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
 Los altos costos de producción, la contaminación del medio ambiente, y salud de los productores y 
consumidores, así como las exigencias de los mercados nacionales e internacionales han hecho sentir a los 
agricultores y profesionales del sector agropecuario, la necesidad de un cambio en el manejo de los cultivos y 
en nuestro caso del cultivo de la col, que conduzca hacia una reducción paulatina de los agroquímicos y un 
cambio hacia una agricultura orgánica donde produzcan utilizando las fuerzas de la naturaleza y con ello 
recuperando los equilibrios naturales en la microflora del suelo, en la entomofauna y en la vida microbiana. El 
cultivo de la col (Brassica oleracea) en nuestro país es una de las hortalizas que ocupan un sitio de gran 
importancia en la alimentación humana, por el contenido de vitaminas A, B, C, carbohidratos y minerales. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
 
Figura 26. Plantula de col a 10 dìas del trasplante. 
4.1. Clima  
Clima: La col de repollo prefiere los Climas templados – húmedos, resiste bien a temperaturas bajas, aunque 
pueden producir una floración prematura La col es una especie considerada rústica, sin embargo prefiere 
Climas templados y húmedos resiste bien a las heladas y es muy sensible al calor excesivo y a las sequías. La 
col es una hortaliza que se adapta bien a Climas frescos; templados y con mucha humedad, pero bajo ciertas 
condiciones se dan en Climas que tienden a ser cálidos; el promedio mensual óptimo para estas brassicas es de 
15 ºC, con una temperatura mínima de 4 ºC y como máxima de 23º C. para obtener una buena germinación de 
las semillas la temperatura óptima del suelo es de 26 ºC llegando a emerger las plantas a los 3 – 4 días  
Las semillas de col necesitan para germinar temperaturas de 5 ºC, estando situado el óptimo en 26 ºC, resultan 
perjudiciales para estos cultivos los vientos excesivamente secos, en general el intervalo térmico óptimo para 
conseguir un buen desarrollo vegetativo de las plantas de col puede acotarse entre 15 ºC y 18 ºC.  
Luz:                12 horas diarias de luminosidad. 
Temperatura: 10 –18 °C en promedio 
4.2. Suelo 
Le conviene terrenos fértiles, de textura ligeramente ácida y que acumulen humedad, pero sin llegar a 
encharcar. Se trata de una especie moderadamente resistente a la salinidad y no soporta los suelos ácidos 
5. ZONAS DE CULTIVO 
El total de producción en la sierra ecuatoriana es de 11.188 T, en una superficie cultivada de 1.786 ha; 
obteniendo un rendimiento de 6,26 t/ha; además nos indica que en cuanto a la producción de las provincias de 
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la región sierra central se encuentra repartida en: Tungurahua con una producción de 5.285 t en 680 ha con un 
rendimiento de 7,7 t/ha; seguida por la Provincia del Chimborazo con 691 t en 105 ha con un rendimiento de 
6,5 t/ha; y la Provincia de Cotopaxi con una producción de 205 t en 29 ha con un rendimiento de 7,1 t/ha. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
Por ser hortaliza de trasplante se siembran  mediante semilleros los cuales se localizan generalmente cerca del 
lugar d trasplante definitivo; o se puede optar por el uso de pilones que economizan espacio tiempo y dinero. 
Para  luego trasplantar al sitio definitivo. 
7. CULTIVARES 
Bajo el nombre genérico de coles, se conoce a varias hortalizas que son variedades botánicas del género 
“Brassica”, las mismas que pueden ser agrupadas de la siguiente manera: Brassica oleracea capitata, llamada 
vulgarmente repollos (hoja lisa). Brassica oleracea bullata, o repollo de hojas rizadas o col de milán. Brassica 
oleracea gemnifera o col brúcelas. Brassica oleracea botrytys o coliflor Brassica oleracea napus o colinabo o 
nabo.  
De las variedades indicadas las de mayor consumo y difusión son la Brassica oleracea capitata y bullata, 
conociéndose dentro de esta algunas subvariedades como la col quintal, la col chambo, la col seda, la col 
corazón, la col crespa, la col morada, etc. 
 
Col morada                                                    Col  seda 
 
Col quintal 
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8. CULTIVO 
 
San Buenaventura, Cotopaxi 
8.1. Preparación del terreno 
Para semilleros: Arada, rastrada, nivelada, elaboración, desinfección  y fertilización  de los semilleros. 
En el campo: Arada, cruza, rastrada y surcada. 
8.2. Siembra 
Siembra: Mediante semilleros o pilones, por ser hortaliza de trasplante. 
Época: Todo el año.  
Sistema: En el semillero a chorro continuo en el fondo de la línea de siembra, distanciadas  de 10 cm uno 
del otro y una profundidad  de 2 cm y luego trasplante al campo; en el borde de la línea de  flujo de agua 
del  surco, a 70 cm uno de otro y 40 cm entre plantas. 
8.3. Escardas 
Hay una serie de matamalezas químicos para controlar las malezas en la col los que pueden ser utilizados 
antes del trasplante, posterior se deben hacer deshierbas manuales. 
8.4. Abono 
Recomendamos usar  materia orgánica descompuesta durante el crecimiento del cultivo y combinar esto con 
aplicaciones adecuadas de fosforo y potasio.  
8.5. Riego 
Frecuencia: Preferible ligeros y frecuentes; no dejar encharcado el suelo. 
Número: Alrededor de 8 riegos en el ciclo de cultivo; la época de mayor necesidad  durante la formación de la 
cabeza. 
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9. SANIDAD 
9.1. Artrópodos plaga 
Del follaje: Pulgón (Aphis gossypii), ácaro (Tetranichus sp),   mosca blanca (Bemisia sp), escarabajo del 
follaje (Diabrotica sp),  saltón de la hoja (Empoasca sp),   
Control: se recomienda la aplicación de controladores bilógicos como Metharizhiuun, Beauveria bassiana. 
9.2. Fitopatógenos 
Mancha purpura (Alternaria porril), Mildiu lanudo (Peronospora spp), 
Control: se recomienda el uso de Mancozeb con dosis de 1,3 a 1,63 litros en 200 litros de agua.   
10. COSECHA 
 
Figura 27. Cultivo de col a mediana escala 
La época de cosecha es cuando al presionar con los  dedos la cabeza de col presenta dureza 
La col de repollo esta lista para la recolección cuando al 50 % alcanza la maduración, ésta en primer lugar 
adquiere tamaño, las hojas que forman el repollo cambian de color, del verde intenso al verde claro, y 
finalmente adquiere mayor peso. (terranova editoriales 1995). La cosecha se realiza cuando el cogollo de 
hojas está bien apretado. En las explotaciones extensivas se recolecta mecánicamente cortando la planta por la 
base del cogollo o arrancando la planta entera. 
11. COMERCIALIZACIÓN 
Los requisitos mínimos de calidad que debe tener el repollo son: estar entero, sano (sin rajaduras, artrópodos 
plaga ni fitopatógenos), limpio (sin materiales extraños), de aspecto fresco, exento de humedad exterior 
anormal y olores y sabores extraños, tener los tallos bien cortados (máximo de 2 cm), tener la cabeza bien 
compacta o sólida, capaz de soportar el transporte y manipulación. Otra actividad antes de la comercialización 
es clasificar los repollos se pueden clasificar según su peso en: 
 Grande: Mayor a 2000 g 
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Mediano: Entre 801 y 2000 g 
Pequeño: Entre 500 y 800 g 
Recolección: los repollos se cosechan cuando sus cabezas están bien formadas y firmes. Algunas variedades 
maduran uniformemente y otras no por lo que la recolección se debe hacer en varias etapas. La recolección 
por lo general, se realiza manualmente, pero también existen maquinas diseñadas para tal fin. El producto se 
puede empacar en sacos o costales para ser transportados al centro de acondicionamiento. 
Selección y recorte: se realiza una selección del producto, por calidad, en forma manual para descartar los 
frutos en malas condiciones. Al producto apto para la comercialización, si es necesario, se le debe efectuar un 
recorte de las hojas que estén dañadas o deterioradas, dejando únicamente el producto sano.  
Pesado y limpieza: El producto debe ser pesado para conocer su cantidad y rendimiento, posteriormente, se 
debe limpiar para eliminar la suciedad y los desechos de cosecha. Se lava con agua potable y desinfectantes o 
funguicidas (generalmente cloro a una concentración de 200 ppm).  
12. VALOR NUTRICIONAL 
COMPUESTO  CANTIDAD 
Agua 92.15 g 
Carbohidratos 5.43 g 
Grasas 0.27 g 
Proteínas 1.44 g 
Fibra 2.3 g 
Cenizas 0.71 g 
Calorías 25 
Calcio 47 mg 
Fósforo 23 mg 
Hierro 0.59 mg 
Magnesio 15 mg 
Potasio 246 mg 
Tiamina 0.05 mg 
Riboflavina 0.04 mg 
Niacina 0.30 mg 
Ácido ascórbico 32.2 mg 
 
13. PROPIEDADES MEDICINALES 
La col ha sido reconocido como una buena fuente de vitaminas, indicado para diabéticos, reduce el colesterol, 
previene la hipertensión, está relacionado con la creación de anticuerpos, indicado para el funcionamiento 
hormonal, para el funcionamiento de la tiroides y la glándula pituitaria, es el alimento ideal para el buen 
funcionamiento mental. 
14. REFERENCIAS 
AGROCONNECTION 2001. Boletín sobre Agricultura Orgánica, Consultado el 29 de abril 2013. Disponible 
en  www.agroconention.com 
CASSERES, E. Producción de hortalizas, 2ª Edición México, Herrero 1971. Pág. 310 
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CAPÍTULO 11 
Cultivo de: 
 
 
Coliflor 
(Brassica oleracea var. botrytis) 
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1. ORIGEN 
Algunas evidencias señalan que la coliflor (Figura 28), es una verdura procedente de las regiones del 
Mediterráneo oriental, en concreto del cercano oriente (Asia Menor, Líbano y Siria).  
Algunos creen que desde Italia se extendió al Mediterráneo, gracias a las relaciones comerciales que tuvieron 
lugar en aquella época. Fue en el siglo XVI cuando su cultivo llegó a Francia e Inglaterra. En el XVII la 
coliflor ya se cultivaba en la mayor parte de Europa y no fue hasta el siglo XVIII cuando llegó a España. 
 
Figura 28. Pella de coliflor en formación. 
 
2. TAXONOMÍA 
Familia  Crucífera  
Género  Brassica  
Especie  
Variedad 
oleracea  
botrytis 
Nombre científico  Brassica oleracea var botrytis.  
Nombre común  Coliflor  
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
La coliflor es de gran importancia económica a nivel mundial. Estas plantas se cultivan anualmente por sus 
pellas, que se consumen principalmente como verduras o en ensaladas, utilizándose crudas, cocidas, en 
encurtidos o industrializadas.  
En Ecuador, la exportación de brócoli y coliflor ha tenido un incremento constante durante los últimos años 
llegando en el 2006 a exportar 49713 kg  anuales equivalentes a un valor de 43778 FOB DÓLAR, lo cual en 
términos de exportación señala un crecimiento importante de esta hortaliza en el mercado internacional.  
Los principales mercados a los que Ecuador exporta brócoli y coliflor son Estados Unidos (33 %), seguido por 
Alemania (16 %), Japón (15 %), Holanda (13 %), Reino Unido (7 %), Suecia (6 %) y finalmente Bélgica y 
Noruega, entre otros con menos del 1 % cada uno.  
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4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1. Clima 
Faxsa (2010) señala que, la coliflor es una planta de Clima frio. Esta hortaliza es susceptible a temperaturas 
altas (>26 °C) y bajas (0 °C) sobre todo cuando la parte comestible casi ha madurado. Las temperaturas 
óptimas para el desarrollo son de 15 °C a 21 °C durante el día y de 12 a 15 °C durante la noche. Las 
temperaturas para la formación de la parte comestible (cabeza) son de 20 a 25 °C, siendo la óptima de 22 °C. 
4.2. Suelo 
Joven Emprendedor Rural (2004) señala que, la coliflor es un cultivo que tiene preferencia por los suelos 
porosos, no encharcados, pero que al mismo tiempo tengan capacidad de retener la humedad del suelo y se 
desarrolla bien en cualquier tipo de suelos, desde arenosos hasta orgánicos, prefiriendo aquellos con buen 
contenido de materia orgánica y drenaje adecuado. El pH óptimo está alrededor de 6,5 a 7,0; en suelos más 
alcalinos desarrolla estados carenciales. Frecuentemente existen suelos que tienen un pH elevado, por lo tanto 
se recomienda la aplicación de abonos que no ejerzan un efecto alcalinizante sobre el suelo.  
5. ZONAS DE CULTIVO 
En el Ecuador, debido a las propicias condiciones climáticas y de suelo que presenta la región sierra norte y 
central del país la áreas de mayor producción se encuentran en las ciudades de Quito: Cayambe y Machachi 
(Pichincha), Latacunga (Cotopaxi), Ambato (Tungurahua), Riobamba y Chambo (Chimborazo), Chimbo y 
San Miguel (Bolívar). 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
La coliflor es un cultivo de trasplante, para cuyo fin será necesario obtener las plántulas a partir de almácigos 
o semilleros. 
El tamaño de las plántulas el momento del trasplante es lo más importante en las crucíferas pues si las plantas 
son demasiado grandes se formarán las pellas prematuramente, produciéndose entonces el “abotonamiento” 
que es la formación prematura de la cabeza o pella, las plantas presentan menor número de hojas y éstas son 
más pequeñas de los normal y las cabezas son de menor tamaño y florecen rápidamente.  
7. CULTIVARES 
Faxsa (2010) indica que, existen las siguientes variedades de coliflor:  
Chieftain (H). Este tipo de coliflor tiene muy buena densidad y peso de cabeza. Una de las características más 
importantes es que tienen una mayor tolerancia al estrés.  
Guardian (H). Híbrido de excepcional calidad, fuera de serie. Excelente color de cabeza y buen desarrollo de 
la planta, madura a los 95 días luego del trasplante. Es de alta calidad y presenta un muy buen peso.  
Cumberland (H). La variedad de esta coliflor se caracteriza en que la cabeza o pella es grande de alta calidad. 
La cosecha uniforme.  
Minuteman (H). Posee un excelente peso y calidad de la pella. La plantación es muy uniforme.  
Ravella (H). La característica primordial que denota esta variedad es que posee un excelente color de cabeza o 
pella y la maduración es temprana. 
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8. CULTIVO 
8.1. Preparación del terreno 
La preparación del terreno consiste en la nivelación, especialmente donde se realice riego por surcos, se trata 
de evitar desniveles que propicien encharcamientos para lograr riegos uniformes. Posteriormente se realiza 
una labor profunda con reparto de estiércol y abonado de fondo.  
8.2. Siembra 
La siembra se realiza generalmente en pilones, que son,  bandejas de polietileno con alvéolos rellenos con 
sustrato a base de mezclas de turbas. Al cabo de 4-6 semanas las plantas deberán de estar dispuestas para el 
trasplante.  
El trasplante se hace sobre surcos elevados, empleando una densidad de plantación de 4 plantas/m
2
. En 
sistema de riego por surcos, se suelen separar las hileras entre 0,5-0,8 m y 0,40-0,50 m entre plantas, 
ajustando la separación entre plantas hasta obtener la densidad requerida. 
8.3. Escardas 
El cultivo debe mantenerse limpio de malas hierbas hasta el inicio de la cosecha, por tanto, se controlarán las 
malas hierbas con herbicidas selectivos empleados en pre trasplante o pos trasplante del cultivo y/o a través de 
escardas mecánicas con el aporcado a los 15 ó 30 días del trasplante o, bien combinar el empleo de herbicidas 
localizados en el lomo del surco y aporcados en el vacío con aperos adecuados. 
8.4. Fertilizaciòn 
Según Infoagro (2010), la mejor manera de fertilización en el cultivo de coliflor es a base de nitrógeno, 
fósforo, potasio, magnesio, calcio, azufre y micro elementos. De manera general un abonado recomendado en 
el cultivo de la coliflor sería: 12-24 t/ha de estiércol o gallinaza fermentados, 1 350 kg /ha de complejo NPK 
(15-15-15), 240 kg /ha de sulfato de magnesio, 240 kg /ha de nitrosulfato amónico a los 10-20 días de la 
plantación, 300 kg /ha de nitrato potásico a los 30-40 días de la plantación, 240 kg /ha de nitrosulfato amónico 
al cubrir la vegetación totalmente el suelo., 
8.5. Riego 
La  coliflor demanda un poco más de agua que el brócoli, debido a que su ciclo de cultivo es más largo, se 
suelen aplicar de 8-14 riegos con una frecuencia semanal. 
9. SANIDAD 
9.1. Artrópodos plaga 
Orugas (Pieris brassicae, Mamestra brassicae) para combatir las orugas en el cultivo de la coliflor se 
recomiendan el uso de productos químicos especìficos 
Pulgón ceroso de las crucíferas (Brevicoryne brassicae) es conveniente detectar los primeros ejemplares y 
tratar con productos químicos, para impedir que queden protegidos cuando las plantas acogollan, pues una vez 
llegada esta fase, si el ataque persiste resulta imposible su erradicación. 
9.2. Fitopatógenos 
Botritis (Botrytis cinerea) es el causante de la pudrición de los tejidos, desarrollándose siempre en 
condiciones de elevada humedad. La erradicación del hongo resulta bastante difícil, últimamente los 
fungicidas empleados son de carácter específico. 
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Mildiu (Peronospora parasitica f.sp. Brassicae) la infección puede iniciarse en el semillero; el ataque sobre 
plantas desarrolladas se localiza en las hojas exteriores, dando lugar a decoloraciones en el haz y en el envés 
de las hojas. Se debe evitar el trasplante de plántulas ya infectadas y la aplicación de fungicidas preventivos. 
Podredumbre seca (Phoma lingam) este hongo ataca la zona del cuello de la coliflor, que una vez invadida 
comienza a oscurecer. Los métodos de lucha deben ser preventivos, evitando el cultivo de coliflores durante 
varios años en las parcelas que hayan padecido la enfermedad, el empleo de semillas certificadas y evitar el 
exceso de humedad prolongada en el suelo  
10. COSECHA 
 
Figura 29. Cosecha de la pella de la coliflor con una navaja. 
Las coliflores (Figura 29) son seleccionadas por su tamaño y por el grado de compactación de la 
inflorescencia, las partes florales protuberantes o sueltas, que crean una apariencia granulosa, son señal de 
sobre madurez. 
11. COMERCIALIZACIÓN 
Dentro de las hortalizas la coliflor está convirtiéndose en un producto importante para la exportación, lo que 
implica que el horticultor debe especializarse en el manejo y en los aspectos de comercialización, pues el 
brócoli se lo puede comercializar por pellas o floretes mientras La coliflor, en cambio, se comercializa, 
principalmente, en floretes, y estos se pueden vender congelados, siguiendo el proceso IQF. 
Los principales importadores de brócoli y coliflor congelados son los mercados de la Unión Europea y 
Estados Unidos y Japón.  
12. VALOR NUTRICIONAL 
Valor nutricional de la coliflor en 100 g de sustancia  
 
Agua (%)  92  
Energía (kcal)  25  
Proteína (%)  2.0  
Grasa (%)  0.2  
Carbohidratos (%)  4.9  
Ceniza (%)  0.71  
Fibra (%)  2.5  
Calcio (mg)  22  
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Fósforo (mg)  44  
Hierro (mg)  0.44  
Potasio (mg)  355  
Ácido ascórbico (mg)  46.4  
13. PROPIEDADES MEDICINALES 
La coliflor tiene propiedades diuréticas debido a su alto contenido de de agua y potasio y bajo aporte de sodio, 
El consumo de esta verdura favorece la eliminación del exceso de líquidos del organismo y resulta beneficiosa 
en caso de hipertensión, retención de líquidos y oliguria (producción escasa de orina). El aumento de la 
producción de orina permite eliminar, además de líquidos, sustancias de desechos disueltas en ella como el 
ácido úrico, urea, etc. Por ello se recomienda también a quienes padecen hiperuricemia y gota y a las personas 
con tendencia a formar cálculos renales 
14. REFERENCIAS 
FAXSA. 2010. Coliflor. En línea. Consultado el 20 abril 2013. Disponible en 
www.faxsa.com.mx/semhort1 
FUEYO, A. 2009. La coliflor. En línea. Consultado 23 abril 2013. Disponible en 
www.ria.asturias.es/RIA/bitstream/coliflor.pdf.  
INFOAGRO. 2010. El cultivo de la coliflor. En línea. Consultado 25 Abriel 2013. Disponible en 
www.infoagro.com/hortalizas/coliflor. htm 
JOVEN EMPRENDEDOR RURAL. 2004. Producción de col y coliflor. En línea. Consultado el 23 abril 
2013. Disponible en www.sra.gob.mx/produc-ción_col_coliflor. 
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CAPÍTULO 12 
Cultivo de: 
 
 
 
 
Espárrago 
(Aspárragus acuntifolius) 
Manual guía - técnico práctico del cultivo  de  hortalizas  de  mayor importancia  socio-económica                                                                         
de la Región  Interandina. 
85 
 
1. ORIGEN 
El espárrago (Figura 30) es una planta que se la encuentra desde hace milenios formando parte de los hábitos 
alimenticios del ser humano. Sus primeros vestigios aparecieron en forma de pinturas en los monumentos 
egipcios (3.000 A.C.), eran dibujados atados en manojos con dos o tres ligaduras; se supone que se los 
utilizaba como ofrenda a los dioses; esta hortaliza fue apreciada por los griegos, pero serían los romanos 
quienes introdujeran este cultivo en Europa septentrional. 
En el año 100 d. C. Plinio comentaba en sus escritos las virtudes terapéuticas de los espárragos, de excelencia 
diurética y afrodisíaca, así como su modo de preparación culinaria. 
 
Figura 30. Turiones de espárrago. 
 
2. TAXONOMÍA 
Familia:   Liliaceae 
Género:   Asparagus 
Especie:   A. acutifolius 
Nombre científico:  Asparragus acuntifolius 
Nombre común:  espàrrago 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
Ecuador no ha logrado desarrollar su mercado interno respecto al consumo de espárragos, además, tampoco 
existen en la actualidad estudios que logren cuantificar la demanda interna existente de este producto. Si bien 
esta actividad se ha constituido en una fuente alternativa de ingreso de divisas, aún no alcanza niveles 
significativos, especialmente debido a la irregularidad de los volúmenes de producción. Las exportaciones de 
espárragos frescos y en conserva durante el período comprendido entre los años 1998 y 2004, han 
representado un promedio anual de 0.005 % del valor total de exportaciones de productos no tradicionales del 
Ecuador. El año pico fue 1998, fecha en la que su participación fue de 0.0595 %, de ahí en adelante, ésta ha 
ido descendiendo. Por otro lado, la participación de las exportaciones de espárragos frescos y en conserva han 
alcanzado una participación promedio anual del 1.6% del valor total del PIB, durante los últimos cinco años. 
Los porcentajes de participación han ido fluctuando de forma continua en este período, pero manteniéndose en 
el rango del 1 – 2 %, excepto para el año 2002. Las exportaciones de espárragos frescos y en conserva han 
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representado en el total de exportaciones no petroleras un promedio anual de 0.008 %, durante los años 
estudiados. El número de plazas de trabajo que ofrece el sector en la temporada de cosecha se estima 
alrededor de unas 3 500 personas, aproximadamente siete personas por hectárea. Mientras que en la época en 
la que no cosecha, los requerimientos de personal son de unas 750 personas, alrededor de 1.5 personas por 
hectárea.  
Los principales socios comerciales para Ecuador respecto a las ventas de espárragos para el año 2004 fueron: 
Estados Unidos, Venezuela, Holanda, Alemania, etc.; Estado Unidos es el principal consumidor de los 
espárragos ecuatorianos, sobre todo en las épocas de insuficiencia de abastecimiento local de sus mercados, es 
decir, entre agosto y febrero. En su posición de país productor - exportador, recurre a la importación durante 
los meses de otoño e invierno, ya que su producción no alcanza a satisfacer la demanda existente en esas 
fechas. Otro socio comercial importante de Ecuador es Venezuela, país que para ese mismo año representó el 
17 % del total de las importaciones del Ecuador de espárrago fresco, mientras para el año 2005 decayeron, 
alcanzando el 4 % de las ventas ecuatorianas totales, con un volumen de 4.65 toneladas métricas y $ 3.7 miles 
de dólares FOB. Actualmente, Venezuela es el único consumidor de conservas de espárrago ecuatorianas, con 
un volumen de 6.36 toneladas métricas y $ 26.68 miles de dólares FOB.  
Otros destinos importantes de las exportaciones ecuatorianas de espárragos frescos son Francia, Reino Unido, 
Italia, Alemania y Suiza, quienes llegaron a importar en el año 2000 un total de 36.57 toneladas métricas y $ 
73.9 miles de dólares FOB. En el año 2001, las importaciones se incrementaron a 47.29 toneladas métricas y $ 
61.43 miles de dólares FOB. Para el año 2002, los volúmenes y montos exportados empezaron a decaer, 
alcanzando las 3.02 toneladas métricas y los $ 3.9 miles de dólares FOB. Para el año 2003 y 2004, no se 
tienen cifras registradas oficiales de importaciones de estos países. De estos, Reino Unido, Italia, Francia y 
Alemania son considerados como los más atractivos para los exportadores ecuatorianos, pues son los que 
mejores precios que ofrecen al exportador. El mercado interno no está desarrollado, porque el espárrago es un 
vegetal poco conocido en el país. Sin embargo, en el mercado externo posee muy buena aceptación, 
especialmente en países que cuentan con cuatro estaciones climáticas, donde es considerado como un 
producto “gourmet”. En cuanto a presentaciones, la más utilizada por los consumidores finales es el producto 
fresco. Otro demandante importante es la industria alimenticia, la cual utiliza el espárrago deshidratado y 
pulverizado como ingrediente en productores alimenticios elaborados, tales como sopas instantáneas. El 70 % 
de la producción ecuatoriana de espárragos se destina a la exportación, teniendo como principales destinos 
Estados Unidos, Alemania, Reino Unido e Italia 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1. Clima 
El espárrago es una de las especies más sensibles a las oscilaciones térmicas, que se manifiesta por la inercia 
de sus movimientos vegetativos. La temperatura de la atmósfera para el crecimiento de turiones está 
comprendida entre 11 y 13 ºC de temperatura promedio mensual. El óptimo de desarrollo vegetativo está 
comprendido entre 14 a 20 ºC. Por debajo de 14 ºC por el día y 10 ºC por la noche paraliza su desarrollo; por 
encima de 40 ºC encuentra dificultades para desarrollarse. 
La humedad relativa óptima en el crecimiento de turiones está comprendida entre el 60 y 70 % si el cultivo es 
al aire libre. En zonas con vientos dominantes en una dirección fija, se debe realizar las hileras de cultivo en 
esa dirección. 
4.2. Suelo 
La textura debe ser franca, con inclinación a franco arenosa o limosa; también admite la franco arcillosa, 
aunque no le convienen los suelos arcillosos. Para el mejor aprovechamiento comercial de sus turiones, el 
suelo no debe ser pedregoso para evitar que, durante el crecimiento de la yema apical del turión bajo tierra, se 
deteriore por roces u obstáculos con las piedras. 
El terreno no debe encharcarse en ningún momento, ya que tiene gran sensibilidad a la asfixia radicular. 
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El pH óptimo está comprendido entre 7,5 y 8, aunque admite suelos de pH 6,5. 
Tiene gran resistencia a la salinidad del suelo y del agua de riego; siendo uno de los cultivos de huerta que 
presenta más resistencia a la salinidad, pero aunque tolera una elevada  conductividad eléctrica, se entrevé la 
posibilidad de que pueda ser causante de la disminución de longevidad del esparragal. 
5. ZONAS DE CULTIVO 
En el Ecuador, según el Censo Agropecuario 2000 del Ministerio de Agricultura y Ganadería, existen 81 
UPAs las cuales cultivan un total de 363 hectáreas, que se encuentran distribuidas entre algunas provincias del 
Ecuador. 
Según el mismo censo, la producción de espárragos en el Ecuador se  encuentra concentrada mayormente en 
la Provincia de Pichincha con un área cosechada de 171 ha, concentradas en 60 UPAs. Luego se encuentra 
Imbabura con 126 ha, concentradas en 15 UPAs, Guayas con un área de 40 ha que corresponden a 4 UPAs, 
Tungurahua con 14 ha las cuales se encuentran en 1 UPA y finalmente esta la Provincia de Azuay con 11ha 
concentradas en 1.6 UPAs 
Los rendimientos promedio de espárrago en Ecuador se estiman en 7 toneladas por hectárea al año, de lo cual 
el 75 % se exporta, el 15 % es rechazo perdido y el resto es utilizado para el consumo interno. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
Plántula.- se obtienen a partir de semillas híbridas. El momento del trasplante la plántula presentará un 
plumerillo de unos 10-12 cm de longitud que por su base mostrará un segundo plumero más o menos crecido. 
Garra.- las garras son obtenidas en los semilleros, se recomienda que las garras pesen unos 60 g, siendo 
conveniente desechar aquellas cuyo peso es inferior a los 20 g. Al año de realizar la plantación con garra en 
Climas adecuados se obtiene la primera recolección. 
7. CULTIVARES 
Existen dos variedades de esparrago, las cuales son:  
Espárrago Blanco: Crece bajo tierra, por lo que, al no recibir la luz solar, no desarrolla la clorofila, pigmento 
responsable del color verde de los vegetales. Dentro de este grupo, estacan: la "Argentevil", variedad gruesa y 
firme, y "Darbonne", que son espárragos gruesos de alta productividad.  
Espárrago Verde: También llamado espárrago negro, amargo o triguero. Crece en contacto con la luz del sol. 
Por lo tanto, la clorofila se desarrolla y aporta a esta variedad su color verde. Estos espárragos son muy 
apreciados por su sabor y por la época en la que están disponibles en el mercado, que transcurre entre los 
meses de noviembre y marzo. El Ecuador actualmente solo es productor de espárrago verde debido a que su 
producción es menos costosa y laboriosa que el espárrago blanco.  
Otro factor que impide la producción del espárrago blanco es el Clima, ya que las lluvias no permiten obtener 
un crecimiento favorable, ni obtener los resultados esperados. 
8. CULTIVO 
8.1. Preparación del terreno 
Para el cultivo de espárragos es necesario una buena labor de subsolado, para facilitar la posterior exploración 
y fácil desarrollo de un potente sistema radicular, así como pases cruzados de arado y rastra que favorezcan la 
uniformidad de distribución de enmiendas y abonados de fondo y así conseguir una estructura mullida, a la 
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hora de trazar los surcos, en cuyo fondo se desarrollará el CULTIVARES, pero se recomienda que este no 
sobrepase los 50 cm. de profundidad. 
En este caso el fondo del surco respecto al nivel del suelo estará a 10-15 cm. en la profundidad influye el tipo 
de órgano a plantar, garra o plántula, la diferencia va ser aproximadamente de 5 cm, siendo el rizoma de la 
garra no superior a esa altura, y que deberá dirigirse erguido para mantener su tropismo. 
8.2. Siembra 
Es preferible realizar la siembra a través de garras o plantas de un año de edad; las semillas se siembran en un 
tablón y se dejan crecer por un año, tiempo en que las plantas jóvenes tienen brotes compactos en el centro (en 
forma de corona), con muchas raíces colgantes del tamaño de un lápiz. 
Este proceso consiste en sembrar las plantas en un hoyo de 30 a 45 cm de ancho y una profundidad de 15 cm y 
dejar un espacio entre coronas de 20 a 30 cm entre cada una, se separa las raíces uniformemente y se coloca la 
corona con los brotes hacia arriba, de manera que la planta quede recta, centrada y un poco arriba de las 
raíces, luego se cubre la corona con 5 cm de tierra y se va llenando gradualmente el resto del hoyo conforme 
la planta crece. 
El espárrago tiene la tendencia de crecer en la medida que la planta madura; las coronas crecen muy cerca de 
la superficie del suelo; algunos horticultores agregan de 1 a 2 pulgadas de tierra entre surcos (espacio entre 
plantas) en los siguientes años. 
8.3. Escardas  
Control de Maleza.- Para el cultivo de espárrago es recomendable el control mecánico, como el chapeo o 
deshierbe manual y se las puede combinar con el uso de químicos pero no se recomienda mucho esto para no 
afectar la calidad del producto. 
8.4. Fertilización 
Se ha demostrado que el espárrago es un cultivo con moderados requerimientos nutritivos, por tanto los 
aportes a realizar no serán elevados y si se tendrá cuidado en realizarlos en los momentos oportunos, 
coincidiendo con las épocas de mayor demanda de la planta. El nitrógeno influye tanto en los procesos de 
desarrollo como en los de producción, aunque dosis excesivas provocan una disminución del rendimiento, 
pues se reduce el número y calibre de los turiones por lo que se recomienda las aportaciones nitrogenadas 
cuando el cultivo se encuentra en estado avanzado del desarrollo de los plumeros. 
8.5. Riego 
A lo largo del cultivo del espárrago verde, existen tres momentos importantes en cuanto al riego: el primero 
tiene lugar en la plantación, este es único y solo tiene lugar el primer año de cultivo; los otros dos 
corresponden por un lado a la recolección y por otro al desarrollo anual de la parte aérea, siendo anuales y 
variables según el estado del cultivo. 
9. SANIDAD 
9.1. Artrópodos plaga  
Al comparar los espárragos con otras hortalizas se puede determinar que éstos son los menos propensos a los 
ataque de insectos, aunque los cultivos de espárrago pueden ser atacados por moscas de sembríos, gusanos, 
pulgones y crioceros. 
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9.2. Fitopatógenos 
En cuanto a las Fitopatógenos hay que tener mucho cuidado con la humedad ya que favorecen a su 
proliferación y éstas son: Roya, Estemfiliosis, Botritis, Fusiarosis, Rizoctonia. 
10. COSECHA 
La cosecha en el Ecuador, se da en dos temporadas, la primera que va de Julio a Agosto y la segunda de 
Noviembre a Enero, tratando de lograr los mejores precios en los Estados Unidos. Este régimen de cosecha es 
apropiado porque permite tener un tiempo razonable de recuperación del cultivo entre una cosecha y la otra.  
En el proceso de cosecha del espárrago el momento de la recolección está determinado por las normas de 
calidad en cuanto a sus dimensiones y a la coloración del turión,  evitando la apertura de brácteas de la cabeza. 
Para este cultivo al aire libre es mucho más recomendable la recolección mecanizada, al no estar los turiones 
cubiertos de tierra, la herramienta empleada para el corte va desde la cuchilla en ángulo de unos 100 grados de 
apertura hasta los cuchillos de hoja fina inciso-cortante. 
La cosecha se la puede realizar dos veces al año, durante la primera mitad del tiempo de la recolección los 
turiones se cortarán a 30-35 cm, a partir de la mitad de este tiempo, a medida que se incrementa la 
temperatura, disminuye la longitud del turión a unos 22- 25 cm. 
11. COMERCIALIZACIÓN 
Entre las principales ventajas comparativas que posee Ecuador están las condiciones Climatológicas, las 
cuales permiten producir espárragos durante cualquier época del año y colocarlo en períodos con falta de 
abastecimiento de los principales mercados. 
Ecuador no ha logrado desarrollar su mercado interno respecto al consumo de espárragos, además, tampoco 
existen en la actualidad estudios que logren cuantificar la demanda interna existente de este producto. Si bien 
esta actividad se ha constituido en una fuente alternativa de ingreso de divisas, aún no alcanza niveles 
significativos, especialmente debido a la irregularidad de los volúmenes de producción. 
El espárrago no tiene mucha acogida en el mercado interno; este producto es preferido mayormente por las 
clases sociales de nivel medio alto y alto, quienes constituyen una pequeña proporción de la población 
nacional. 
Los principales compradores locales de espárrago son las cadenas de supermercados y los hoteles de mayor 
categoría. También lo compran algunas fábricas de conservas y empresas que deshidratan el espárrago para 
luego venderlo a las fábricas de sopas en polvo tales como NESTLE. 
Se estima que el consumo de espárrago a nivel nacional se incrementará a medida que se vaya introduciendo 
este producto en los hogares del consumidor, apoyado por el desarrollo de infraestructura nacional, tanto por 
el procesamiento como por su expendio en frascos por parte de empresas nacionales. 
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12. VALOR NUTRICIONAL 
Valor nutricional por cada 100 gramos de espárrago 
Principios inmediatos:  %  
Agua  92,6 g  
Celulosa  0,7  
Hidratos de carbono.  4,5  
Grasas  0,2  
Proteínas  1,7  
Purinas  0,04  
Cenizas  0,26  
Fibra  0.9  
Minerales:  
Potasio  220 mg  
Sodio  3,5  
Magnesio  16  
Calcio  30  
Hierro  1,5  
Fósforo  55  
Cobre  0,19  
Vitaminas:  
Vitamina A  1,600 U.I.  
Vitamina C  299 mg  
Vitamina B i  0,1  
Vitamina 82  0,14  
Vitamina PP..  1  
 
13. PROPIEDADES MEDICINALES 
Favorece la vista, el crecimiento del cabello y de las uñas. Tiene pocas calorías, por lo tanto es ideal para las 
dietas de adelgazamiento, es conocido desde la antigüedad aunque no sea muy común en muchas mesas. Otro 
detalle libre de mención  sobre los espárragos es que algunos de sus componentes se metabolizan y excretan 
en la orina, dándole un distintivo olor ligeramente desagradable. Este olor es provocado por varios productos 
degradados que contienen azufre (como los tioles y tioesteres). Diversos estudios han demostrado que no solo 
cerca del 40 % de las personas examinadas exhibían este característico olor, sino también que no todo el 
mundo es capaz de olerlo cuando lo produce. El aminoácido asparragina recibe su nombre del esparrago al ser 
la planta rica en este compuesto 
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CAPÍTULO 13 
Cultivo de: 
 
 
 
Lechuga 
(Lactuca sativa)
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1. ORIGEN 
El origen de la lechuga (Figura 31)  no es muy preciso, algunos piensan que procede de la India, y otros de 
regiones templadas de Euroasia y América del Norte. Se cree que se comenzó a cultivar hace alrededor de 
2500 años, siendo utilizada por persas, griegos y romanos. Los egipcios también forman parte de su historia, 
de hecho la lechuga se vinculó al Dios Min (Dios lunar, de la fertilidad y la vegetación) debido a sus 
propiedades afrodisíacas. Por ello su imagen se sacaba del templo y se llevaba a los campos al comienzo de la 
cosecha. 
 
Figura 31. Cultivo de lechuga. Latacunga. Cotopaxi. 
 
2. TAXONOMÍA 
Familia:                  Astereaceae  
Género                    Lactuca  
Especie:                   sativa 
Nombre científico: Latuca sativa 
Nombre común:      Lechuga 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
La importancia económica de esta especie radica entre en los siguientes puntos: 
 Variedades de repollo.  
 Su consumo sugerido por médicos y dietistas 
 Estados unidos demanda grandes volúmenes sobre todo en cultivos orgánicos  
 Importancia alimenticia ya que es una fuente importante de vitaminas y minerales. Ca, Fe y vitamina 
A. 
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4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1. Clima 
Temperatura: La temperatura óptima de germinación oscila entre 18-20 ºC.  Durante la fase de crecimiento del 
cultivo se requieren  temperaturas entre 14-18 ºC por el día y 5-8 ºC por la noche. Durante el acogollado se 
requieren temperaturas en torno a los 12 ºC por el día y 3-5 ºC por la noche. Este cultivo temperatura máxima 
puede soportar hasta los 30 ºC y como mínima temperaturas de hasta – 6 ºC. El cultivo exige mucha luz, pues 
se ha comprobado que la escasez de ésta provoca que las hojas sean delgadas y que en múltiples ocasiones las 
cabezas se suelten.  La productividad del cultivo de las lechugas, así como su color, sabor y textura, depende 
en gran parte de una alta luminosidad solar.  
Precipitación: El cultivo requiere precipitaciones que fluctúen entre los 1200 a 1500 mm anuales, necesitando 
entre 250 a 350 mm durante su periodo vegetativo. 
Humedad relativa: La falta de humedad reduce el crecimiento de las plantas y desmejora significativamente la 
calidad de la producción. Se considera que el nivel de humedad más adecuado para una buena producción de 
lechugas es de 68 a 70 % de la capacidad total de campo 
Altitud: Esta hortaliza se desarrolla bien entre los 1800 a 2800  m.s.n.m.  
4.2. Suelo 
Los suelos de texturas franco arcillosas y franco arenosas son los mejores, siendo el pH más apropiado entre 
5.2 y 5.8 en suelos orgánicos, y de 5.5 a 6.7 en suelos de origen mineral. 
5. ZONAS DE CULTIVO 
De acuerdo con el informe anual del Sistema de información Geográfico Agropecuaria (Sigragro), durante el 
año 2005, en el Ecuador se destinaron unas 1288 hectáreas para el cultivo de lechugas, lo que generó una 
producción aproximada de 7680 toneladas métricas.  
La provincia que tiene la mayor producción es Tungurahua, con 3256 t de lechugas cultivadas en un área de 
640 hectáreas, seguida de Chimborazo con 2560 t en una extensión de 366 hectáreas. Pichincha se coloca en 
tercer lugar con 68 hectáreas y una producción de 548 T. Carchi, Imbabura, Azuay y Loja mantiene 
promedios de entre 45 y 49 hectáreas de sembríos, mientras que Cotopaxi y Cañar registran 4 y 29 hectáreas, 
respectivamente. Estas cifras, según el estudio, no variaron en los primeros seis meses del 2006. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
Debido a que la lechuga es un cultivo de trasplante, se utiliza el material vegetativo proveniente de semilleros 
o pilones a los 30 a 40 días después de la siembra. Que tengan de 3 a 5 hojas y no presenten problemas 
fitosanitanios. 
7. CULTIVARES O VARIEDADES 
Existen muchas variedades  e híbridos de lechuga como: Grizzly, Tensión, Miz 44-44044, Great Lakes 118, 
Great Lakes 659, Rona 1427, Bruma Rz, Cartagena Rz, Madras Rz, Patagonia Rz, “V”, Fioselt, Winter, 
Silverado, Viernes, Adal Rz, Kenia Rz, etc. 
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Figura 32. Cultivares de lechuga. 
8. CULTIVO 
 
Figura 33. Hileras de lechuga después de un riego por gravedad.                                             
8.1. Preparación del terreno 
Arada: Es importante airear el suelo, esta actividad debe realizarse con 30 a 40 días de anticipación al 
trasplante  sobre suelo húmedo, a una profundidad de 30 cm 
Rastrada y nivelada: Mullir el suelo,  con abonos orgánicos más  correctivos al suelo  
8.2. Siembra 
El trasplante se realiza cuando las plántulas tienen de 3 a 5 hojas, y  aproximadamente de 10 a 12 cm de 
altura, con una distancia de siembra de 0.30 m entre surco, 0.25 m entre plantas, con una densidad de 12 
plantas/m² y 120000 plantas/ha, también puede ser en  surcos dobles de 0.30 m de ancho a fin de que las 
plántulas se trasplanten a 3 bolillos a 0.17 m en ambos sentidos con una densidad de 17 plantas/m² y 170000 
plantas/ha, ò en camas de 1 m de ancho x 32 m de largo o lo que se disponga de terreno, espaciadas a 0.50 m 
entre ellas, sobre las que se dispondrán cuatro surcos espaciados a 0.25 m, donde se trasplantarán las plántulas 
distanciadas a 0.17 m entre sí, para obtener un total de 24 plantas/m² y 124416 plantas/ha.  
8.3. Escardas 
Consiste en practicar una remoción superficial del suelo a fin de erradicar las malezas airear el sistema 
radicular y exponer a la acción de los agentes bióticos y abióticos tanto a los insectos plaga como a los 
patógenos que pueden causar daño a los cultivos 
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8.4. Abono 
INIAP (1.997) señala en el siguiente las recomendaciones de fertilización kg /ha utilizadas para cultivos de 
lechuga, en términos de minerales puros de acuerdo con el análisis de suelos. Interpretación del análisis de 
suelo 
CONTENIDOS Nitrógeno 
N 
Fósforo 
P2O5 
Potasio 
K2O 
Bajo  250 150 150 
Medio  200 100 100 
Alto  80 60 80 
Fuente: INIAP 
8.5. Riego 
La frecuencia de los riegos es muy variable, dependiendo de las características del suelo y de las condiciones 
climáticas. 
Los riegos deben ser ligeros y frecuentes, teniendo mayor precaución cerca de la cosecha.  
9. SANIDAD 
9.1. Artrópodos plaga 
Pulgones: Son de color verde, verde amarillo o  negro gris azulado. Aparecen en épocas secas. Succionan la 
sabia de las hojas de las plantas causando deformaciones, inyectan toxinas debilitando la planta. 
Control: Aplicaciones foliares cada 8 días de jabón prieto (12 g/litro de agua). Conchibiol  (5 ml/litro + 5 ml 
de Neem X). Aplicaciones foliares cada 8 días de Verticillum lecani ( 2 g/litro de agua). 
Mosca Blanca (Besmiscia tabacci):Su nivel de ataque no llega a niveles críticos. 
Control: Eliminando plantas hospederas. Instalando trampas de color amarillo. Aplicaciones foliares de jabón 
prieto (12 g/litro de agua). Aplicaciones semanales de Neem X (3-5 ml/litro de agua + 3 ml de Impide). 
Aplicaciones foliares  de Verticillum lecani  (2.5 g/litro de agua). 
Gusano trozador (Agrotis ypsilon): Lepidoptera que se alimenta del cuello de las plántulas causando su 
trozamiento después del trasplante.  
Control: Aplicaciones foliares cada 8 días de Bacillus thurigiensis  (2.5 a 3 g/litro de agua). 
Babosa gris (Deroceras reticulatum): Son de hábitos nocturnos que causan destrozos en el follaje del cual se 
alimentan toda su vida.  
Control: Trampas consistentes en costales de yute húmedos que se colocan entre los surcos. Se pueden instalar 
trampas a base de tarrinas con algún tipo de fermento (vinagre, guarapo o chicha.). Poner entre surcos barreras 
en base de ceniza vegetal o cal 
Nemátodos (Meloydogine incognita): Causante de los nódulos y agallamiento de las raíces, los cuales 
originan un crecimiento raquítico de las plantas.  
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Control:La incorporación de M.O (abonos verdes o estiércoles), solarización del suelo, aplicaciones de 
Paecelomyces lilacinus (2.5 g/litro de agua). 
9.2. Fitopatógenos 
Pudriciones (Rhizoctonia solani): Causa estrangulamientos de las plántulas en semilleros y pudriciones de 
hojas grandes. 
Control: Desinfectar al suelo con Trichoderma harzianum, T. viride, o Gliocladium virens (2.5 g/litro de 
agua). 
Pudrición basal (Sclerotinia sclerotiorum): Favorecidos por el exceso de humedad causa el marchitamiento y 
caída de hojas externas o mayores, luego progresa a toda la planta.  
Control: Mantener seca la superficie del suelo. Rotación de cultivos hortícola, incluyendo leguminosas. 
Aplicación de Kocide 101 o Caldo Bordeles (2.5 g/l de agua). 
Antracnosis (Marssonina panattoniana): En las hojas se presentan machas pardas, negruzcas, circulares o 
ligeramnente hendidas. 
Control: Aplicaciones foliares de Kocide 101 o caldo Bordeles (2.5 g/litro de agua) 
Cercospora (Cercospora beticola): Manchas foliares a manera de ojo, en el área central es  de color café 
claro y los bordes rojizos.  
Control: Aplicaciones foliares de Kocide 101 o caldo Bordeles (2.5 g/litro de agua). 
Mildiu polvoriento  (Bremia lactucae): Produce manchas amarillentas en el haz de las hojas viejas.  
Control: Aplicaciones foliares cada 8 días de Trichoderma harzianum (2.5 g/litro de agua). Amistar (0.5 
g/litro de agua). Azufre micronizado (2.5 g/litro de agua). 
Septoria  (Septoria lactucae): La infección y cercanas al suelo, en forma de manchas acuosas, pequeñas de 
color café oscuro bien diseminadas.  
Control: Aplicaciones foliares de Lonlife 20 (2 ml/litro de agua). Kocide 101 (2.5 g/litro de agua). 
10. COSECHA 
Los días que transcurren desde la siembra hasta la cosecha dependen de la variedad y de la época del año. 
Según sea el estado de la lechuga en el momento de la cosecha se puede obtener de 1 a 3 kg /m² de lechuga. 
La cosecha de la lechuga sucede entre las 6 a 8 semanas después del trasplante en horas de la mañana hasta el 
mediodía.  
Se realiza una selección y limpieza general del producto, eliminando las hojas bajeras y las que tengan algún 
tipo de daño, luego se cortan los troncos enrasando a la altura de la hoja más extrema (puede dejarse alrededor 
de medio centímetro de tronco en la base). Enfriamiento y secado, A continuación se procede a lavar las 
lechugas con agua helada y a sumergirlas en cloro al 1 %, para luego sacudirlas vigorosamente, ponerlas a 
escurrir sobre mallas suspendidas sobre el nivel del suelo. Después de 15 minutos de esta operación las 
lechugas están listas para ser empacadas. 
Las lechugas se empacan de acuerdo a las exigencias del comprador en kilos o en libras, por variedades o 
mezcladas. Se recomienda que primero las lechugas se empaquen en fundas plásticas perforadas de 1 kg  de 
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capacidad, para luego colocarlas en cajas de cartón con capacidad para 10 a 15 kilos.  Para el mercado local la 
lechuga de hoja se empaca en fundas plásticas con capacidad para 200 a 250 gramos.  
11. COMERCIALIZACIÓN 
Las condiciones de conservación más adecuada son 0 – 10°C y 90 – 95 %  de humedad relativa, con la que 
puede mantenerse en buenas condiciones. Si la lechuga es cosechada, manejada y enfriada adecuadamente se 
puede conservar por 2 semanas a un mes a 0°C y 90 – 98 % de humedad relativa.  
El transporte de las lechugas al mercado o al aeropuerto para su venta local y/o exportación debe realizarse en 
las horas de la tarde o en la noche, recomendándose utilizar en lo posible carros Climatizados, para evitar 
daños en el producto. 
 
12. VALOR NUTRICIONAL 
La lechuga es una hortaliza pobre de calorías, aunque las hojas exteriores son más ricas en vitamina C que las 
interiores. A continuación se detallan los componentes químicos y nutricionales de la lechuga. La 
composición química de la lechuga está dada por lactucina (lactona), lactucopicrina, ácidos grasos, ácido 
cítrico y málico, asparagina y otras sustancias. 
Valor nutricional de la lechuga  en 100g de sustancia  
Carbohidratos (g) 20.1 
Proteínas (g) 8.4 
Grasas (g) 1.3 
Calcio (g) 0.4 
Fósforo (mg) 138.9 
Vitamina C (mg) 125.7 
Hierro (mg) 7.5 
Niacina (mg) 1.3 
Riboflavina (mg) 0.6 
Tiamina (mg) 0.3 
Vitamina A (U.I.) 1155 
Calorías (cal) 18  
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13. PROPIEDADES MEDICINALES 
Sus hojas tienen un alto contenido de fibra, la sabiduría popular le confiere propiedades para la anemia y 
debilidad en general, diurético, favorecedora de sueño (recomendada para los que padecen de insomnio) 
incluso para la cura de bronquitis leves  o incluso la caspa, es muy aconsejable para dietas de pérdidas de 
peso. La vitamina A que posee es un antioxidante que ofrece protección contra algunas formas de cáncer 
(sistema respiratorio e intestinal). 
14. REFERENCIAS 
INFOAGRO. Hortalizas. El Ultivo de Lechugas. Consultado el  29 de abril 2013. Disponible en 
http://www.infoagro.com/hortalizas/Lechuga.asp  
SISTEMA DE INFORMACIÓN GEOGRÁFICO Agropecuaria (Sigragro), Durante 2005. 
VILLAVICENCIO, A. y Vásquez, W. 2008”Guia Técnica de cultivos” INIAP Lechuga Costos” manual Nº73 
Quito Ecuador 
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CAPÍTULO 14 
Cultivo de: 
 
 
 
 
Perejil 
(Petroselinum sativum H.) 
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1. ORIGEN 
Su origen es desconocido, encontrándose naturalizado en toda Europa y cuyo cultivo como condimento está 
muy extendido. 
El nombre genérico del perejil, Petroselinum, proviene del griego Petrol que significa piedra o roca, por los 
suelos rocosos en el que habitualmente crece. Es originario de la isla de Cerdeña desde donde se extiende a 
todos los países del Mediterráneo. 
De sus usos en la antigüedad quedan referencias entre los griegos, cuyo significado sagrado era alegría, fiesta 
y también nacimiento o resurrección, por lo que los helenos colocaban ramos de perejil sobre las tumbas de 
sus difuntos para honrarles. Además en La Ilíada aparecen referencias sobre esta planta, ya que la isla mágica 
de la ninfa Calipso estaba cubierta por una alfombra de perejil cuyo poder afrodisíaco empleó para seducir a 
Ulises y retenerlo a su lado durante varios años. 
Los gladiadores romanos empleaban el perejil (Figura 34) como fuente de fortaleza y astucia antes de los 
combates. Su valor medicinal queda recogido en los escritos de Dioscórides por su valor diurético y 
emenagogo (provocaba la menstruación). También el naturalista Plinio cuenta que en época romana todas las 
salsas contenían perejil, condimento que llegó también en la cocina andalusí, ya que en la Península Ibérica 
reemplazó al cilantro (planta de la misma especie pero de sabor más intenso) en la elaboración de los platos 
tradicionales que aún se consumen en la actualidad en muchas zonas del sur peninsular. 
Durante la Edad Media el perejil se asociaba a poderes mágicos, con la creencia popular de que si se 
mencionaba el nombre del enemigo mientras se arrancaba de raíz, este moriría de inmediato. Carlomagno 
ordenó el cultivo de la planta en sus jardines por sus cualidades aromáticas y ayudó a difundirlo en la cocina 
de otros continentes, aunque no fue hasta finales del s. XVII cuando se incluyó como ingrediente destacado de 
las recetas francesas y adquirió prestigio y fama mundial como planta aromática saludable e incluso 
decorativa. 
La tradición popular dice que regalar perejil atrae la mala suerte, además su lento crecimiento le confiere un 
carácter misterioso que se recoge en el dicho "van siete veces con el diablo y vuelven otras siete antes de 
germinar". Para evitar el mal agüero el perejil debe plantarse el Jueves Santo y ofrecerse un ramito a San 
Pancracio para que además atraiga el dinero. 
También se cuenta que estando San Francisco de Asís enfermo y con poco apetito le preguntaron: "¿Qué te 
gustaría comer, padre?" a lo que el santo respondió: "Si tuviera perejil, intentaría comer un trozo de pan con 
él" y "con lo poco que tomó, se reanimó mucho" mitigando así las náuseas que le producían la anemia que 
sufría. 
Actualmente los usos del perejil son fundamentalmente culinarios, aunque la medicina natural está 
recuperándolo contra algunas dolencias por la gran cantidad de vitaminas y minerales que presenta. 
 
Figura 34. Hojas de perejil. 
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2. TAXONOMÍA 
Familia:                    Umbellíferae  
Género:                     Petroselinum sativum 
Especie:                    sativum 
Nombre científico: Petroselinum sativum.Hoffm  
Nombres comunes: perejil liso 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
A pesar de que el perejil es uno de los más importantes condimentos, sin embargo, es escasa la información 
económica existente, no hay estadísticas nacionales que orienten acerca de las superficies, niveles de 
producción y rendimientos obtenidos y mucho menos zonas de producción. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1. Clima 
Aunque el perejil prefiere los Climas cálidos, resiste bien el frío. En consecuencia, se puede cultivar, 
prácticamente en todo tipo de Climas 
4.2. Suelo 
Si bien los suelos humíferos son los más indicados, se adapta a cualquier tipo de terreno. Prefiere los 
profundos, sueltos, frescos, provistos de materia orgánica muy descompuesta y limpia de malas hierbas. En 
tierras ligeramente ricas en materia orgánica, que se rieguen regularmente, puede producir buenos 
rendimientos. 
El suelo debe de ser neutro, no tolerando un pH inferior a 6,5 ni superior a 8. La buena textura del suelo se 
consigue con una labor profunda antes de la siembra y seguido de varias labores superficiales que lo 
mantengan suelto. 
5. ZONAS DE CULTIVO 
Se siembra en la mayoría de las provincias del callejón interandino, en pequeñas extensiones, se da bien en 
todos los Climas, prefiriendo ambientes frescos y de buen grado de humedad atmosférica. Es una planta 
rustica puede cultivarse todo el año, resiste bastante a la acidez 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
Por siembra directa, empleándose de 15 a 20 kilos de semilla por hectárea, o bien en semillero. Tardando 
aproximadamente un mes en germinar, la tardanza en germinar es debido a que en realidad lo que se siembra 
es el fruto, pequeños aquenios que cada uno contiene una diminuta semilla debiéndose pudrir su cubierta por 
la humedad, hasta que llegue está a la semilla. 
Además, debemos tener en cuenta que en la cubierta de las semillas de perejil existen sustancias, como en el 
resto de las umbelíferas, que promueven la inhibición de la germinación hasta que las condiciones del 
ambiente son las óptimas para su germinación.  
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Si se tiene el cuidado de machacar cuidadosamente los frutitos separando por medio de un tamiz las muy finas 
semillas de los pedazos de la cáscara del fruto, al sembrar las diminutas semillas a muy poca profundidad a los 
pocos días germinarán.  
7. CULTIVARES 
 
Figura 35. Cultivares de perejil, liso y crespo. 
No existen prácticamente, variedades comerciales, sino tipos conocidos, como común, rizado, etc. 
Perejil común: De porte vigoroso y follaje verde intenso y abundante. Es una planta rústica, de tallos rectos, 
que suele alcanzar hasta 40 cm. de altura. Las hojas, de color verde oscuro, poseen largos peciolos. Estas son 
anchas, lisas y con bordes dentados. Son aromáticas y poseen un sabor característico muy acentuado. Suele 
sembrarse durante todo el año, siendo una planta de crecimiento rápido, muy productiva y muy resistente al 
frío. 
Perejil rizado: Posee hojas muy hendidas, extremadamente rizadas y bastante aromáticas. Follaje verde claro y 
porte más bajo que el del perejil común. Tallo erguido y compacto. Conviene poner la semilla a macerar 
durante 24 horas antes de realizar la siembra. Esta puede realizarse durante todo el año. Se utiliza, al igual que 
el tipo anterior, en condimento y aderezo. 
Paramount: Se conoce con este nombre un tipo de perejil que cuenta con plantas de porte medio a alto, follaje 
color claro y hojas enteramente encrespadas y encorvadas. 
8. CULTIVO 
8.1. Preparación del terreno 
Dos o tres meses antes de la siembra conviene realizar una labor profunda, de 30 ó 40 cm. Posteriormente se 
dará un pase de grada, procurando que los terrones se desmenucen.  Si la siembra se va a hacer en eras, se 
preparan éstas respetando pasillos entre ellas y dejando preparado, en su caso, el terreno convenientemente 
según el sistema de riego con que se cuente. A continuación se reparten los abonos, normalmente a voleo, y se 
entierran con una labor ligera de azada o cultivado. 
8.2. Siembra 
La época de siembra dependerá de cuándo se deseen obtener las plantas. Puede hacerse a voleo o en líneas. De 
cualquier forma, la semilla debe ponerse en maceración durante 24 horas, enterrándola después 
superficialmente.  
La siembra se puede realizar en líneas que estén separadas entre sí de 15 a 20 cm, dejando de 5 a 8 cm entre 
plantas. Si la siembra se hace a voleo, deberá procederse a realizar un aclareo, con el fin de que las plantas 
queden separadas unas de otras, en todos los sentidos, alrededor de 8 cm. La cantidad de semilla a emplear es 
del orden de 1 a 1,5 gramos por metro cuadrado, para proceder posteriormente al aclareo.  
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Una vez efectuada la siembra se dará un riego, procurando no arrastrar las semillas, por lo que, de hacerse con 
aspersores.  
8.3. Escardas 
Después de la siembra, y durante el primer momento de desarrollo del cultivo, conviene estar atento a las 
escardas. El perejil, como la mayor parte de los cultivos hortícolas, es invadido por un gran número de malas 
hierbas que suelen perjudicarle enormemente. Por tanto es muy conveniente el empleo de herbicidas, con el 
fin de evitar escardas sucesivas en los primeros estados de su desarrollo. 
8.4. Fertilización 
El perejil es una planta que necesita fuertes abonados para asegurar producciones abundantes. Una producción 
de 250 kilos por área extrae del suelo: 0,7 kilos de N, 0,3 kilos de P2O5, 0,1 kilos de K2O y 0,2 kilos de CaO.  
8.5. Riego 
Aunque es un cultivo muy rústico, prefiere los suelos con cierto contenido de humedad. Los riegos suelen 
realizarse por inundación o por aspersión. En zonas cálidas se deberán dar éstos cada ocho o diez días en 
invierno y cada dos o tres en verano. 
Los riegos deben ser abundantes durante el período de sequía, procurando no mojar demasiado el follaje, para 
evitar Fitopatógenos. De utilizarse riego por aspersión deberán extremarse los tratamientos fitosanitarios, en 
especial para controlar la septoriasis y el mildiu. 
9. SANIDAD 
9.1. Artrópodos plaga 
Por lo general, no se le conocen Artrópodos plaga específicas, debiendo el agricultor controlar las Artrópodos 
plaga polífagas de las hortalizas, tales como gusanos blancos, gusanos de alambre, entre otros. Para ello se 
puede emplear cebos envenenados repartidos a voleo, utilizando una mezcla de salvado y Triclorfón a razón 
de 10 kilogramos del primero y 800 gramos del segundo amasados con 5 ó 6 litros de agua. 
Pulgones: Atacan a la mayor parte de los órganos vegetales y especialmente al follaje. Los daños se acusan 
principalmente en las hojas, provocando deformaciones y reduciendo el crecimiento. Se combate a base de 
pulverizaciones con productos específicos. 
9.2. Fitopatógenos 
Septoriasis (Septoria petroselini): Esta enfermedad puede producir grandes y graves daños en las hojas, dado 
que el aspecto de las mismas es primordial para la buena venta del perejil. Se transmite de un año para otro 
por los restos de las plantas enfermas también es recomendable el tratamiento de la semilla antes de la 
siembra. 
Mildiu (Plasmopara nivea): Esta enfermedad se caracteriza por la formación de manchas amarillentas de 
contorno irregular en las hojas. 
Alternaria (Alternaria radicina):Aunque no muy frecuentes, se han observado ataques en algunas zonas. Los 
síntomas consisten en pequeñas manchas amarillentas que crecen hasta juntarse, originando zonas necróticas. 
Los medios de lucha son el tratamiento de la semilla. 
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Cercosporiosis (Cercospora petroselini): Produce en las hojas manchas oscuras, de aspecto variable, que 
terminan por invadirlas, llegando a destruir totalmente la parte aérea. Se aconseja efectuar los mismos 
tratamientos que para combatir el mildiu. 
10. COSECHA 
Se inicia a los tres meses después de la siembra, tan pronto como los tallos alcanzan la altura adecuada, 
practicándose varios cortes. 
11. COMERCIALIZACIÓN 
El perejil para su comercialización se dispone en atados de una “mano” y se cotiza por docenas y por cientos 
de atados. 
También se prepara atado de “verduras” surtidos que incluyen perejil, apio y cilantro. 
12. VALOR NUTRICIONAL 
Calorias ....................... 48 
Agua .......................... 88 gramos 
Prótidos ....................... 3,7 gramos 
Lípidos ........................ 1 gramo 
Giúcidos ....................... 84 gramos 
Minerales 
Calcio ......................... 200 miligramos 
Potasio ........................ 800 miligramos 
Hierro ......................... 20 miligramos 
F6sforo ........................ 84 miligramos 
Vitaminas 
C ............................ 200 miligramos 
B^ ........................... 0,11 miligramos 
B2 ........................... 0,30 miligramos 
A ............................ 16.000 unidades internacionales 
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13. PROPIEDADES MEDICINALES 
Una infusión de perejil se puede usar como diurético. Los herboristas chinos y alemanes recomiendan tomarlo 
como un té para regular la hipertensión, y los indios Cherokee lo usan como medicamento tónico para mejorar 
el rendimiento de la vejiga urinaria. También se usa frecuentemente como emenagogo. 
El perejil incrementa la diuresis por inhibición de la bomba de Na+/K+-AT. Pasa en el riñón, favoreciendo la 
excreción de sodio y agua, sin embargo incrementando la reabsorción de potasio y su aumento 
Efectos secundarios: El perejil contiene gran cantidad de ácido oxálico, un componente implicado en la 
formación de piedras en el riñón y en deficiencias nutricionales. No debe consumirse como medicamento o 
suplemento en mujeres embarazadas. Aceite, raíz, hojas o semillas de perejil pueden llevar a una estimulación 
uterina. 
14. REFERENCIAS 
Hassell y K, 1997. El cultivo del perejil. Consultado 25 de abril 2013. Disponible en  
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INFOAGRO. Cultivo del perejil. El cultivo del perejil. Consultado 25 de abril 2013. Disponible en 
www.infoagro .com 
Vandemoortele et al, 1996. El cultivo del perejil. Consultado 25 de abril 2013. Disponible  en 
http://es.scribd.com/doc/129027399/El-Cultivo-Del-Perejil 
Vigliola, Marta I.: (1988), Manual de horticultura. - Buenos Aires, Ed. H. Sur, 1ra.     reimpresión - 130:131 - 
235 pp. 
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CAPÍTULO 15 
Cultivo de: 
 
 
 
 
Pimiento 
(Capsicum annum L.) 
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1. ORIGEN 
La planta de pimiento (Figura 34) fue una de las primeras de América que se pudo autopolinizar y se 
desarrolló al mismo tiempo en varias partes de Centroamérica y Sudamérica. Hoy día se considera a México, 
Perú y Bolivia como su centro de origen; sin embargo, según evidencias arqueológicas, el pimiento pudo 
haberse cultivado desde hace 6 000 años en el suroeste de Ecuador. 
Fue durante su primer viaje a América que Cristóbal Colón descubrió el pimiento en una de las islas del Mar 
Caribe, pero fue hasta el regreso de su segunda expedición que el médico Diego Álvarez Chanca llevó los 
primeros pimientos a España, esto allá por el año de 1 943; y para 1 944 Chanca fue el primero en escribir 
sobre las propiedades medicinales del pimiento. 
Para el siglo XVI el cultivo del pimiento estaba extendiéndose por España, desde donde posteriormente fue 
llevado a Francia e Italia, y luego a toda Europa. La razón por la cual el pimiento tuvo un buen recibimiento 
los países europeos fue porque se le empleaba como complemento de una especia muy popular en las 
costumbres culinarias de aquel entonces, la pimienta negra, a la cual incluso llegó a sustituir. 
De hecho Colón lo llamo pimiento porque cuando lo probó por primera vez su sabor le dio un parecido al de 
la pimienta negra. En los tiempos de la colonia la distribución del pimiento a todo el mundo era controlada 
desde México; muchos países asiáticos adoptaron la hortaliza rápidamente a sus cocinas locales, tales son los 
casos de India, China, Corea, Japón y Filipinas, en donde su uso se extendió rápidamente con el nombre de 
chiles. 
Pero hay quienes mencionan que fueron los portugueses quienes extendieron el cultivo del pimiento por Asia, 
pues lo obtuvieron de España y posteriormente lo introdujeron en sus colonias asiáticas, llegando hasta 
Turquía y Hungría, inclusive en este último país se convirtió en la especia nacional bajo el nombre de 
pimentón. 
 
2. TAXONOMÍA 
Familia:                    Solanáceas  
Género:                     Capsicum sp 
Especie:                    annum L 
Nombre Científico: Capsicum annum L.. 
 Nombre Común:     Pimienton , pimiento 
Figura 36. Frutos del pimiento. 
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3. IMPORTANCIA ECONÓMICA  
 El pimiento (Capsicum annum L.) radica en la importancia económica debido a su éxito ya que es un cultivo 
con tres destinos de consumo: pimiento en fresco, para pimentón y para conserva. La demanda de los 
mercados europeos de pimientos frescos durante todo el año, ha crecido espectacularmente y ha tenido como 
consecuencia el desarrollo del cultivo en invernaderos en todo el litoral mediterráneo español. A nivel 
mundial el cultivo de hortalizas es una actividad importante por sus bondades que presenta para la 
alimentación humana dentro de esta gama de hortalizas tenemos al pimiento. Pertenece al género capsicum de 
la familia de las solanáceas, sus frutos se pueden consumir verdes como también maduros. A nivel mundial 
este cultivo constituye un alimento muy importante por su alto contenido de vitamina A y C, vitales para la 
subsistencia de la población humana.  
En el Ecuador se estima que se siembra alrededor de 1 420 ha. con una producción que bordea las 6 955 
toneladas y un rendimiento promedio de 4.58 t/ha, este promedio es bajo con los registrados en otros países y 
esto se debe a varios factores entre ellos las variedades, deficientes prácticas de fertilización, ataque de 
artrópodos plaga y fitopatógenos y las densidades no apropiadas de siembra para cada genotipo.  
En nuestro país se empezó a exportar en el año de 1996 teniendo a España y Holanda como principal 
mercado, los productores pimenteros están buscando incrementar el rendimiento por ha., utilizando nuevas 
técnicas de fertilización sin afectar el ecosistema y la salud humana.  
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
 
Figura 37. Cultivo de pimiento a campo abierto en el Chota. Imbabura 
4.1. Clima 
El manejo racional de los factores climáticos de forma conjunta es fundamental para el funcionamiento 
adecuado del cultivo, ya que todos se encuentran estrechamente relacionados y la actuación sobre uno de estos 
incide sobre el resto.  
Temperatura. Es una planta exigente en temperatura más que el tomate y menos que la berenjena.  
Los saltos térmicos (diferencia de temperatura entre la máxima diurna y la mínima nocturna) ocasionan 
desequilibrios vegetativos.  
La coincidencia de bajas temperaturas durante el desarrollo del botón floral (entre 15 y 10ºC) da lugar a la 
formación de flores con alguna de las siguientes anomalías: pétalos curvados y sin desarrollar, formación de 
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múltiples ovarios que pueden evolucionar a frutos distribuidos alrededor del principal, acortamiento de 
estambres y de pistilo, engrosamiento de ovario y pistilo, fusión de anteras, etc. Las bajas temperaturas 
también inducen la formación de frutos de menor tamaño, que pueden presentar deformaciones, reducen la 
viabilidad del polen y favorecen la formación de frutos partenocárpicos. Las altas temperaturas provocan la 
caída de flores y frutitos.  
 Luminosidad. Es una planta muy exigente en luminosidad, sobre todo en los primeros estados de desarrollo y 
durante la floración. Necesita mucha luz. Plántalos a pleno sol.  
Lluvia: No es aconsejable sembrar en época   lluviosa. 
4.2. Suelo 
Suelo: Requiere suelos profundos, sueltos, ricos y con buen drenaje. El cultivo del pimiento se adapta a 
numerosos suelos siempre que estén bien drenados, ya que es una planta muy sensible a la asfixia radicular. 
Prefiere los suelos profundos, ricos en materia orgánica, sueltos, bien aireados y permeables.  
pH: No es muy sensible a la acidez del suelo, adaptándose bien a un rango de pH entre 5,5 y 7.  
Los suelos más adecuados para el pimiento son los sueltos y arenosos (no arcillosos, ni pesados), profundos, 
ricos en materia orgánica y sobre todo con un buen drenaje. Los suelos encharcados y asfixiantes favorecen el 
desarrollo de hongos en raíces y la pudrición consiguiente de éstas. 
5. ZONAS DE CULTIVO 
En Ecuador se cultivan más de 500 hectáreas de pimiento, según la Asociación de Productores Hortofrutícolas 
de la Costa (Ashofruco). Santa Elena ocupa el primer lugar con 150 hectáreas. Le siguen la Sierra norte, 
Manabí y Loja. Por el saco de 70 libras el agricultor recibe USD 9 de los comerciantes mayoristas. En el país 
se siembran cuatro variedades de pimientos. El quetzal es conocido como el pimiento de las ‘tres puntas’ por 
las protuberancias de su parte superior. El salvador es el más resistente a las lluvias. Estas se producen en la 
Costa y en Loja. En las zonas aledañas al valle del Chota (Imbabura y Carchi) se cultivan dos variedades. 
Tradicionalmente se producía la tropical irazú y, en los últimos años, se introdujo la nathalie, la cual es de 
mayor rendimiento.  
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
El sistema tradicional de implantación del cultivo del pimiento más utilizado es el trasplante de plantas criadas 
en semillero. La técnica de la siembra directa se está extendiendo en el cultivo del pimiento destinado a la 
industria, especialmente para la obtención de pimentón. La siembra directa en suelo desnudo sólo es 
recomendable en terrenos arenosos, que no formen costra, con temperaturas adecuadas y riego por aspersión. 
En los demás casos es aconsejable la siembra directa bajo acolchado plástico transparente, que evita la 
formación de costra e incrementa la temperatura del suelo. En este caso no son necesarias siembras profundas 
para asegurar que la semilla disponga de suficiente humedad para su germinación, siendo recomendables 
profundidades de 1.5-2.0 cm. 
Para la obtención  plántulas  siguientes pasos: 
Preparación del semillero:  Mezclar una parte de arena, dos partes de suelo y una  parte de estiércol viejo y 
seco. Realizar camas de 15 a 20 centímetros sobre el nivel del suelo  y 120 cm de ancho. El largo de la cama 
depende de la superficie que desea cultivar. 
Riegos: Antes de realizar la siembra, dar riegos diarios durante diez días con  abundante agua y sin causar 
encharcamiento. 
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Siembra en el semillero :    Época:  Evitar la época lluviosa de la región, especialmente    para el período del 
cultivo comprendido desde la floración a cosecha. 
 Cantidad: 560 g de semilla por hectárea. 
 Sistema: A chorro continuo en hileras separadas de  12 a 15 cm. 
 Riegos: Diarios o cuando sea necesario. 
Raleo: Eliminar plántulas deformes, raquíticas y las que están muy aglomeradas. 
7. CULTIVARES O VARIEDADES 
Las principales variedades de pimiento son: California Wonder, Florida Resistangiant, Mercury, Canape F1, 
Kestoneres, Giant, Perfection, Jalapeño. 
De acuerdo a algunos autores C annum, englobaría toda la variabilidad genética del género. Sin embargo es 
más aceptada la existencia de dos especies:C annun y C frutenscens, que se diferenciarían en el número y 
color de las flores, forma y tipo de frutos, entre otros caracteres. 
8. CULTIVO 
8.1. Preparación del terreno 
-Arada profunda de 25 a 30 centímetros  
-Dos o tres pases de rastra 
-Surcar a un metro de separación y a 25 centímetros de profundidad 
8.2. Siembra 
Época: Después  de  30 - 35  días de realizada la siembra en el semillero. 
Sistema: Un  metro entre  surcos  y  40  centímetros  entre plantas, a ambos lados del surco. 
8.3. Escardas 
Para el control total de malezas que afectan al cultivo del pimiento,  se recomienda realizar escardas 
periódicamente. 
8.4. Fertilización 
400 fundas de gallinaza por ha, con arado y surcado al principio del cultivo. 
8.5. Riego 
Por surco, uno por semana. No llenar demasiado los surcos para disminuir la incidencia de Fitopatógenos.  
Moderado y constante en todas las fases del cultivo, a pesar de que aguantan bien una falta puntual de agua. El 
riego por goteo resulta ideal. Por aspersión, no, porque mojando las hojas y frutos se favorece el desarrollo de 
hongos. El cultivo del pimiento se considera entre sensible y muy sensible al estrés hídrico, tanto por exceso 
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como por defecto de humedad. Junto con el abonado nitrogenado, el riego es el factor que más condiciona el 
crecimiento, desarrollo y productividad de este cultivo.   
Un aporte de agua irregular, en exceso o en defecto, puede provocar la caída de flores y frutos recién cuajados 
y la aparición de necrosis apical, siendo aconsejables los riegos poco copiosos y frecuentes. La mayor 
sensibilidad al estrés hídrico tiene lugar en las fases de floración y cuajado de los primeros frutos, siendo el 
período de crecimiento vegetativo el menos sensible a la escasez de agua. El déficit hídrico ocasiona un 
descenso en la producción en cantidad y calidad al reducirse al número de frutos y/o su peso unitario, 
incrementándose la proporción de frutos no comerciales y, en frutos destinados a la industria, disminuir el pH 
y aumentar el contenido en sólidos totales y solubles. 
9. SANIDAD 
9.1. Artrópodos plaga y su control 
Araña roja (Tetranychus urticae) (koch) Se desarrolla en el envés de las hojas causando decoloraciones, 
punteaduras o manchas amarillentas que pueden apreciarse en el haz como primeros síntomas. Con mayores 
poblaciones se produce desecación o incluso de foliación. Los ataques más graves se producen en los primeros 
estados fenológicos.  
Control  
-Desinfección de estructuras y suelo previa a la plantación en parcelas con historial de araña roja. 
-Eliminación de malas hierbas y restos de cultivo.  
-Evitar los excesos de nitrógeno.  
-Vigilancia de los cultivos durante las primeras fases del desarrollo. 
Control biológico mediante enemigos naturales  
-Principales especies depredadoras de huevos, larvas y adultos de araña roja: Amblyseius californicus, 
Phytoseiulus persimilis (especies autóctonas y empleadas en sueltas), Feltiella acarisuga (especie autóctona). 
Araña blanca (Polyphagotarsonemus latus (Banks) Esta plaga ataca principalmente al cultivo de pimiento, 
si bien  se ha detectado ocasionalmente en tomate, berenjena, judía y pepino. Los primeros síntomas se 
aprecian como rizado de los nervios en las hojas apicales y brotes, y curvaturas de las hojas más desarrolladas. 
En ataques más avanzados se produce enanismo y una coloración verde intensa de las plantas. Se distribuye 
por focos dentro del invernadero, aunque se dispersa rápidamente en épocas calurosas y secas. 
Mosca blanca (Trialeurodes vaporariorum). Las partes jóvenes de las plantas son colonizadas por los 
adultos, realizando las puestas en el envés de las hojas. Los daños directos (amarillamientos y debilitamiento 
de las plantas) son ocasionados por larvas y adultos al alimentarse, absorbiendo la savia de las hojas. Los 
daños indirectos se deben a la proliferación de negrilla sobre la melaza producida en la alimentación, 
manchando y depreciando los frutos y dificultando el normal desarrollo de las plantas.   
Control  
-Colocación de mallas en las bandas de los invernaderos. 
-Limpieza de malas hierbas y restos de cultivos.  
-No asociar cultivos en el mismo invernadero.  
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-No abandonar los brotes al final del ciclo, ya que los brotes jóvenes atraen a los adultos de mosca blanca.  
-Colocación de trampas cromáticas amarillas 
Pulgón (Aphis gossypii ) Son las especies de pulgón más comunes y abundantes en los invernaderos. 
Presentan polimorfismo, con hembras aladas y ápteras de reproducción vivípara. Las formas áptera del 
primero presentan sifones negros en el cuerpo verde o amarillento, mientras que las de Myzus son 
completamente verdes (en ocasiones pardas o rosadas). Forman colonias y se distribuyen en focos que se 
dispersan, principalmente en primavera y otoño, a través de las hembras aladas. 
Control  
-Colocación de mallas en las bandas del invernadero. 
-Eliminación de malas hierbas y restos del cultivo anterior.  
-Colocación de trampas cromáticas amarillas. 
Nemátodos (Meloidogyne javanica, M. arenaria y M. incognita) Afectan prácticamente a todos los cultivos 
hortícolas, produciendo los típicos nódulos en las raíces que le dan el nombre común de “batatilla”. Penetran 
en las raíces desde el suelo. Las hembras al ser fecundadas se llenan de huevos tomando un aspecto globoso 
dentro de las raíces. Esto unido a la hipertrofia que producen en los tejidos de las mismas, da lugar a la 
formación de los típicos “rosarios”. Estos daños producen la obstrucción de vasos e impiden la absorción por 
las raíces, traduciéndose en un menor desarrollo de la planta y la aparición de síntomas de marchitez en verde 
en las horas de más calor, clorosis y enanismo. Se distribuyen por rodales o líneas y se transmiten con 
facilidad por el agua de riego, con el calzado, con los aperos y con cualquier medio de transporte de tierra. 
Además, los nemátodos interaccionan con otros organismos patógenos, bien de manera activa (como vectores 
de virus), bien de manera pasiva facilitando la entrada de bacterias y hongos por las heridas que han 
provocado. 
Control  
-Utilización de variedades resistentes. 
-Desinfección del suelo en parcelas con ataques anteriores.  
-Utilización de plántulas sanas. 
9.2. Fitopatógenos 
Podredumbre gris (Botryotinia fuckeliana ).Parásito que ataca a un amplio número de especies vegetales, 
afectando a todos los cultivos hortícolas protegidos y que puede comportarse como parásito y saprofito. En 
plántulas produce Damping-off. En hojas y flores se producen lesiones pardas. En frutos se produce una 
podredumbre blanda (más o menos acuosa, según el tejido), en los que se observa el micelio gris del hongo. 
Las principales fuentes de inóculo las constituyen las conidias y los restos vegetales que son dispersados por 
el viento, salpicaduras de lluvia, gotas de condensación en plástico y agua de riego. La temperatura, la 
humedad relativa y fenología influyen en la enfermedad de forma separada o conjunta. La humedad relativa 
óptima oscila alrededor del 95 % y la temperatura entre 17 ºC y 23 ºC. Los pétalos infectados y desprendidos 
actúan dispersando el hongo. 
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Control  
-Eliminación de malas hierbas, restos de cultivo y plantas infectadas. 
-Tener especial cuidado en la poda, realizando cortes limpios a ras del tallo. A ser posible cuando la humedad 
relativa no sea muy elevada y aplicar posteriormente una pasta fungicida.  
-Controlar los niveles de nitrógeno.  
-Utilizar cubiertas plásticas en el invernadero que absorban la luz ultravioleta.  
-Emplear marcos de plantación adecuados que permitan la aireación.  
-Manejo adecuado de la ventilación y el riego. 
Podredumbre blanca (Sclerotinia sclerotiorum) 
Hongo polífago que ataca a la mayoría de las especies hortícolas cultivadas. En plántulas produce Damping-
off. En planta produce una podredumbre blanda (no desprende mal olor) acuosa al principio que 
posteriormente se seca más o menos según la suculencia de los tejidos afectados, cubriéndose de un abundante  
micelio algodonoso blanco, observándose la presencia de numerosos esclerocios, blancos al principio y negros 
más tarde. Los ataques al tallo con frecuencia colapsan la planta, que muere con rapidez, observándose los 
esclerocios en el interior del tallo.  
La enfermedad comienza a partir de esclerocios del suelo procedentes de infecciones anteriores, que germinan 
en condiciones de humedad relativa alta y temperaturas suaves, produciendo un número variable de apotecios. 
El apotecio cuando está maduro descarga numerosas esporas, que afectan sobre todo a los pétalos. Cuando 
caen sobre tallos, ramas u hojas producen la infección secundaria. 
Control  
-Eliminación de malas hierbas, restos de cultivo y plantas infectadas. 
-Utilizar cubiertas plásticas en el invernadero que absorban la luz ultravioleta.  
-Emplear marcos de plantación adecuados que permitan la aireación.  
-Manejo adecuado de la ventilación y el riego.  
-Solarización. 
Podredumbre blanda (Erwinia carotovora subsp. Carotovora ) Bacteria polífaga que ataca a la mayoría de 
las especies hortícolas. Penetra por heridas e invade tejidos medulares, provocando generalmente 
podredumbres acuosas y blandas que suelen desprender olor nauseabundo. Externamente en el tallo aparecen 
manchas negruzcas y húmedas. En general la planta suele morir. En frutos también puede producir 
podredumbres acuosas. Tiene gran capacidad saprofítica, por lo que puede sobrevivir en el suelo, agua de 
riego y raíces de malas hierbas. Las condiciones favorables para el desarrollo de la enfermedad son altas 
humedades relativas y temperaturas entre 25 y 35 ºC. 
Control  
-Eliminación de malas hierbas, restos de cultivo y plantas infectadas. 
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-Evitar heridas de poda.  
-Manejo adecuado de la ventilación y el riego.  
-Desinfectar los aperos con una dilución de lejía al 20 %.  
-No abonar con exceso de nitrógeno.  
-Elegir marcos de plantación adecuados para una buena ventilación. 
 FISIOPATÍAS 
Rajado del fruto: se produce por aportes irregulares de agua y/o altos niveles de humedad relativa en frutos 
maduros cuando se hincha el mesocarpio por un exceso de agua y rompe la epidermis. La sensibilidad es 
variable entre cultivares. 
Necrosis apical: alteración del fruto causada por una deficiencia de calcio durante su desarrollo. El aumento 
rápido de la temperatura, la salinidad elevada, el estrés hídrico y térmico, son factores que favorecen en gran 
medida la aparición de esta fisiopatía. La sensibilidad a esta fisiopatía es variable en función del cultivar. 
Infrutescencias: formación de pequeños frutos en el interior del fruto aparentemente normal. La causa de esta 
alteración puede ser de origen genético o por condiciones ambientales desfavorables. 
Partenocarpia: desarrollo de frutos sin semilla ni placenta. 
Quemaduras de sol: manchas por desecación en frutos, como consecuencia de su exposición directa a fuertes 
insolaciones. 
Stip: manchas cromáticas en el pericarpo debido al desequilibrio metabólico en los niveles de calcio y 
magnesio. La mayor o menor sensibilidad va a depender de la variedad comercial. 
Asfixia radicular: el pimiento es una de las especies más sensibles a esta fisiopatía. Se produce la muerte de 
las plantas a causa de un exceso generalizado de humedad en el suelo, que se manifiesta por una pudrición de 
toda la parte inferior de la planta. 
Puede atacar a la plántula y a la planta. El ataque puede ser distinto dependiendo de diversos factores, como 
son las condiciones climáticas, cantidad de inóculo, variedad, suelo, estado vegetativo de la planta, etc.  
La parte aérea manifiesta una marchitez irreversible (sin previo amarillamiento). En las raíces se produce una 
podredumbre que se manifiesta con un engrosamiento y chancro en la parte del cuello. Los síntomas pueden 
confundirse con la asfixia radicular.  
10. COSECHA 
Se realiza en forma manual, cuando los frutos han logrado su completo desarrollo antes de madurar. 
11. COMERCIALIZACIÓN 
En nuestro país, la experiencia ha demostrado que el proceso de la circulación de los bienes se encuentra en 
bajo nivel por la falta de esfuerzo por innovar con el fin de mejorar la forma precaria de comercialización de 
productos agrícolas. 
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En Ecuador, especialmente en los grandes centros de consumo, relacionados íntimamente con el número de 
habitantes residentes se pueden distinguir diferentes formas de expendio para la dieta. 
Generalmente la forma tradicional de venta de éste y de gran mayoría de productos agrícolas de consumo 
humano, es en plazas y mercados sin requisitos. 
12. VALOR NUTRICIONAL 
Composición nutricional: 100 g de parte comestible contienen: 
COMPUESTO CANTIDAD 
Picante Dulce 
Agua 87.74 g 92.19 g 
Calorías 40 27 
Carbohidratos 9.46 g  6.43 g  
Grasas  0.20 g  0.19 g  
Proteínas 2 g 0.89 g 
Fibra 1.5 g 2.0 g 
Cenizas 0.6 g 0.3 g 
Calcio 18 mg 9 mg 
Potasio 340 mg 177 mg 
Fósforo 46 mg 19 mg 
Hierro 1.2 mg 0.46 mg 
Vitamina A 10750 U.I. 5700 U.I. 
Tiamina 0.09 mg 0.066 mg 
Riboflavina 0.09 mg 0.030 mg 
Niacina 0.95 mg 0.509 mg 
Ácido ascórbico 242.5  
13. PROPIEDADES MEDICINALES 
Por su riqueza en potasio y escasez de sodio, los pimientos poseen una acción diurética que favorece la 
eliminación del exceso de líquidos del organismo. Son beneficiosos en el caso de hipertensión, hiperuricemia 
y gota, cálculos renales, retención de líquidos y oliguria. 
Con el aumento de la producción de orina se eliminan, además de los líquidos, sustancias de desecho disueltas 
en ella como ácido úrico, urea etc. 
Los pimientos son una buena fuente de selenio y vitamina C,E provitamina A y otros carotenoides como la 
capsantina, todos ellos de acción antioxidante y beneficiosa para el organismo.  
14. REFERENCIAS 
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EL COMERCIO. Agromar. El pimiento. Consultado el 27 de abril del 2013. Disponible en 
http://www.elcomercio.com.ec/agromar/clases-pimientos-cosechan-epoca_0_438556196.html.  
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CAPÍTULO 16 
Cultivo de: 
 
 
 
 
Remolacha 
(Beta vulgaris L.) 
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1. ORIGEN 
El cultivo de la remolacha se desarrolla en Francia y España durante el siglo XV, se cultivaba por sus hojas, 
que probablemente equivalían a las espinacas y acelgas. A partir de entonces la raíz ganó popularidad, 
especialmente la de variedad roja conocida como remolacha.  
La remolacha es oriunda del Sur de Europa y se deriva de ciertos tipos de raíz gruesa; añade que las primeras 
variedades eran achatadas y alargadas.  
Es una planta herbácea y que la razón de su procedencia se extiende por el Sur de Europa, desde el 
mediterráneo Occidental al mar caspio e Irán.  
 
Figura 38. Cultivo familiar de remolacha. 
 
2. TAXONOMÍA 
 
 
 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
Actualmente en nuestro país se cultiva tres veces más remolacha que hace cinco años. 
 El costo de la remolacha varía durante el año, alcanzando un precio máximo de 40 centavos  por Kilogramo. 
En varios países la remolacha representa el cultivo que más valor nutritivo produce en  relación a la unidad de 
superficie. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1. Clima 
La remolacha vegeta en los Climas templados, secos y algo calurosos, pero se desarrolla mejor en los Climas 
fríos aunque sean húmedos y brumosos, la planta en el principio es muy sensible al frio y la raíz es fácilmente 
afectada.  
Familia:  Chenopodiaceae  
Género:  Beta  
Especie:  Vulgaris  
Nombre Científico:  Beta vulgaris L.  
Nombre Común:  Remolacha  
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Requiere un Clima suave y húmedo, aunque tiene facilidad para adaptarse a otras condiciones climáticas.  
Temperatura : se desarrolla mejor en los Climas relativamente fríos que en los cálidos ya que en estos acentúa 
la transpiración hasta el punto que llega a superar la capacidad de absorción hídrica de las raíces. La 
temperatura promedio para el desarrollo de la remolacha es de 16 a 18 °C.  Según Casseres (2001), la 
remolacha de mesa prospera en Clima fresco con temperaturas medias de 15 a 18 °C y tolera temperaturas 
extremas de 4 y 24 °C.  
Humedad : las necesidades de agua de la remolacha son considerables. La superficie foliar de la remolacha 
puede considerarse como una de las más desarrolladas entre los diferentes cultivos. Como la transpiración se 
realiza a través de las hojas, la planta expulsa cantidades muy importantes de agua que debe tomar 
previamente del suelo.  
Luminosidad: en el cultivo de la remolacha es muy importante la intensidad de iluminación, que permite el 
buen ejercicio de la función clorofílica y condiciona la importancia de la elaboración del azúcar. 
4.2. Suelo 
La remolacha se cultiva en una gran variedad de suelos, tales como: arenosos, limosos, por lo regular es difícil 
obtener buenas cosechas en terrenos con un alto contenido de arcilla, pues se apelmazan con la lluvia, para 
obtener mejores resultados el suelo debe ser profundo bien drenado y provisto de Materia Orgánica.  
Los mejores suelos son los sueltos, profundos fértiles y frescos.  
Esta hortaliza se desarrolla en suelos ligeramente ácidos a neutros, profundos, bien drenados y limosos. Los 
suelos orgánicos son apropiados y los arenosos también siempre que estén provistos de nutrientes y humedad 
suficiente. Afirman también que cuando se siembra en suelos duros o arcillosos, la remolacha puede resultar 
deforme 
5. ZONAS DE CULTIVO 
La producción de remolacha se concentra en toda la región sierra del Ecuador. Para el 2004 se estimó una 
producción nacional de 3 177 t, encontrándose la mayor producción de esta hortaliza en la provincia de 
Chimborazo, llegando a producir en el 2004 un total de 1 057 t.  
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
El objetivo de preparar las semillas es doble. Por una parte, se debe conseguir que el mayor número posible de 
semillas pueda germinar y que lo haga con mayor vigor y rapidez posible (es aconsejable remojar la semilla 
antes de sembrar). Por otra parte, se debe proteger las semillas contra la aparición de artrópodos plaga o 
fitopatógenos. Conviene tratar las semillas con productos fungicidas (Captan, Tiram, Sulfato de plata, 
Permanganato potásico).  
7. CULTIVARES 
a. Tipo achatado. Variedad “Crosby” y “Crosby Egyptian” que son variedades precoces que difieren de la 
cantidad de follaje y en la forma de la punta de la raíz.  
b. Tipo globular u ovalado: variedad “Detroit Dark Red” que es relativamente tardía y uniforme.  
c. Tipo redondo: son redondas e intermedias en precocidad “Early Wonder”, “Asgrow Wonder” y “Perfected 
Detroit”.  
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d. Tipo alargado. Con raíces que puedan llegar a 20 o 30 cm. de largo (“Half – Long Bllod” y “Long Dark 
Blood”) Scagel (2008), hay distintas variedades de remolacha de mesa:  
Plana de Egipto. Raíz de forma aplanada y ancha (12 cm de diámetro por 6-8 cm de alto), que sobresale 
bastante del terreno. La carne es firme y dulce, de color rojo oscuro fuerte.  
Detroit (raíz redondeada). La raíz es de forma globosa, de 8-10 cm de diámetro, de color rojo oscuro 
uniforme, con carne de excelente sabor y muy consistente.  
Cilindra (raíz alargada que se corta en rodajas). Raíz de forma cilíndrica, de buen tamaño (18 x 17 cm), que 
sobresale bastante del suelo, y fácil de arrancar. Carne de color rojo intenso y de excelente sabor.  
8. CULTIVO 
 
Figura 39. Plántulas de remolacha recién trasplantadas 
8.1. Preparación del terreno 
Se deben realizar las siguientes labores:  
Arado: Esta labor se realiza para que la tierra quede suelta, el suelo debe ser arado en forma profunda para 
permitir un buen desarrollo de las raíces.  
Cruzadas: Estas se realizan con el fin de dar mayor soltura al suelo y destruir todos los terrones que queda del 
arado, dando así una mejor textura al suelo; si el suelo es duro es necesario realizar por lo menos de 2 a 3 
cruzadas.  
Rastrillada: Es de gran importancia para el suelo porque se consigue dejar el suelo limpio de maleza, ya que 
son llevadas por las rastras, además se destruyen los terrones y se da al suelo una gran facilidad para realizar 
las labores de cultivo.  
Nivelado: Es importante realizar la nivelación del suelo para obtener una uniformidad del suelo.  
8.2. Siembra 
La siembra se realiza con máquina, existiendo en el mercado diversos modelos; siembra a golpes, a chorrillo, 
o de precisión. Un sistema muy utilizado es la siembra a chorrillo, con tres líneas de siembra (Figura 37) 
separadas entre sí 37 cm y una calle de 55 cm para poder dar labores de cultivo con tractor. La dosis de 
siembra será de unos siete kilos de semilla por hectárea. Si la siembra no se realiza con máquina de precisión, 
deberá efectuarse con posterioridad a la emergencia una entresaca, dejando las plantas a unos 15 cm entre 
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líneas. Algunos agricultores, en lugar de sembrar varias semillas por golpe, disminuyen la distancia entre 
golpe, dejando caer una sola semilla y aclarando con posterioridad los golpes. Para ello, se pueden hacer 
simples y distintas modificaciones en las sembradoras. Estas máquinas, además del dispositivo de siembra, 
llevan un abre surco, un regulador de profundidad y un cubre semillas. 
Hoy día existen en el mercado máquinas que, además de realizar la siembra, efectúan en la misma pasada el 
abonado y aplican el herbicida. 
8.3. Escardas 
Es muy considerable la influencia que ejercen estas labores sobre el cultivo y su rendimiento, especialmente 
en los cultivos sin riego, ya que las hierbas al ser sacadas del cultivo evitan la pérdida de humedad y de 
nutrientes. La primera deshierba puede realizarse después de 10 o 12 días de haberse trasplantado, pudiendo 
realizarse con una azada; estas deshierbas que se hacen en el cultivo varían según el tiempo. 
Las escardas puedan sustituirse con el empleo de herbicidas. El combate de malas hierbas deben ser oportuno 
y superficial, puesto que muchas raíces de remolacha se desarrollan en los primeros 5cm. de la capa 
superficial del suelo.  
Señala que el cultivo de remolacha exige grandes cuidados, el retraso en extirpar malas hierbas es causa de 
fracaso en la producción.  
8.4. Abono 
En cuanto a fertilización, la remolacha es exigente en potasio y fósforo.  
Hay que tener en cuenta el análisis del suelo y los requerimientos nutricionales del cultivo. Para una cosecha 
de 30 000 kg /ha de remolacha se observa una extracción de nutrimentos de 100 kg  de N; 35 kg de P205; 150 
kg de K2O y 50 kg  de MgO.  
Reacción al pH: la remolacha es muy sensible a la acidez del suelo, se desarrolla mejor en uno cuya acidez 
fluctúa entre un pH 6.0 – 6.5, aunque tolera suelos neutros, la remolacha le gusta un pH entre 6.5 a 8.0, pero 
con manejo puede dar buen cosecha en tierra más alcalino. 
8.5. Riego 
La remolacha necesita de gran cantidad de agua para la formación de la raíz.  
Los riegos deben ser por lo general uniformes durante todo el desarrollo vegetativo para evitar el 
resquebrajamiento de las raíces.  
Se recomienda que  mantengan bien regadas a las plantas de remolacha, para acelerar su desarrollo y obtener 
raíces más jugosas y suculentas.  
La remolacha es sensible a los encharcamientos. Este problema pude producir disminución de riqueza 
constituir focos de enfermedades criptogámicas.  
9. SANIDAD 
9.1. Artrópodos plaga 
Babosa (Deroceras reticulatum muller): Las babosas son muy activas de noche o en días de lluvia. Se 
alimentan destilándose sobre las hojas que consumen produciéndoles grandes y desgarrados agujeros.  
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Control: poner tablas de madera en los senderos. Buscar cada mañana y matar las babosas que se esconden 
debajo. A las babosas les disgustan pasar por encima de materiales irregulares como cal, arena gruesa, cenizas 
de madera, etc.  
Gusano cogollero (Spodoptera frugiperda smith): La larva se alimenta de follaje pueden agujerear 
tubérculos, raíces y los tallos, dejando las plantas abiertas a la penetración de organismos patógenos. Emergen 
cuando el suelo se ha calentado.  
Control: rotación de cultivos no plantar patatas o plantas de raíces en áreas recientemente ocupadas por 
prados.  
Perforadores de follaje (Diabrotica sp): Las larvas penetran entre las hojas causando largas marcas 
sepentenates o pústulas compactas.  
Control: suprimir las partes afectadas antes de la cosecha y quemarlas para destruir. Cubrir las plantas con 
estopilla o una redecilla para impedir a la mosca poner huevos poner a raya las malas hierbas.  
Pulguilla de la remolacha (Chaetocnema tibialis Illig): Coleóptero crisomélido comedor de hojas, cuyos 
ataques se manifiestan en forma de agujeros circulares en los limbos foliares.  
Control: Insecticida de ajo + ajíes + jabón prieto  
Ingredientes necesarios:  
¼ de jabón de 250gr.  
4 ajíes picantes  
10 dientes de ajo  
1 galón de agua  
 
Preparación: Chancar finamente los dientes de ajo y los ajíes (también las pepas). Aparte preparar la solución 
jabonosa, disolviendo el Jabón en 1 litro de agua. Mezclar todo en un galón de agua y dejar fermentar por dos 
días el preparado se filtra antes de rociarlo sobre las plantas.  
Aplicación: Aplicar el producto directamente al follaje de los cultivos (preferiblemente por debajo de las 
hojas) con intervalos de 8 a 10 días. Este insecticida puede guardarse hasta por 60 días en recipientes oscuros 
para evitar que la luz lo descomponga.  
Gusanos blancos, coleópteros escarabajos de distintos géneros como Anoxia y Melolontha, cuyas larvas 
dañan las raíces.  
Control: Insecticida de guanto o floripondio  
Ingredientes necesarios:  
1 atado de guanto  
10 litros de agua  
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Preparación: Se pica el atado de guanto (hojas y flores) y se lo hace hervir en el agua. Otra forma de preparar 
es dejarlo fermentar durante 10 a 15 días. Antes de aplicar mezcle bien, cierna y aplique. Es importante 
guardar cuidado al prepararlo, pues tiene principios alucinógenos, por ello se recomienda el uso de guantes y 
mascarilla.  
Aplicación:  1 taza de preparado por 1 litro de agua, fumigar cada 8 o 10 días.  
Pulgones: homópteros de especies diversas como Aphis fabae Scop, etc., que producen abarquillamientos de 
hojas y debilitamiento de las plantas.  
Control: Insecticida de jabón prieto 
Ingredientes necesarios.  
1/4 de jabón  
1 galón de agua  
Preparación: Se ralla el jabón y se diluye en 1 litro de agua caliente. Se mezcla todo en un galón de agua y se 
mueve bien para lograr una mejor distribución del producto en el agua. Deje reposar por 6 horas.  
Aplicación: Aplicar el producto directamente al follaje de los cultivos, con intervalos de 15 días.  
9.2. Fitopatógenos 
Rhizoctonia violácea. Podredumbre radicular muy grave. Deben distanciarse las rotaciones, emplear algún 
sistema de desinfección del suelo, etc.  
Control: biológico: Es importante la rotación de cultivos, así como plantar variedades resistentes donde exista 
esta posibilidad. 
Mildiu de la remolacha (Peronospora schachtíi Fuck): Es una enfermedad sumamente perjudicial, capaz de 
ocasionar la muerte a las plantas atrasadas y se caracteriza por su fácil propagación en los siguientes ciclos del 
cultivo.  
Control: Insecticida de ceniza vegetal.  
Ingredientes necesarios.  
3 Libras de ceniza  
50 litros de agua  
Preparación: Diluir la ceniza en los 50 litros de agua, dejar que se asiente y filtrar.  
Aplicación:  Aplicar el líquido directamente sobre el follaje de los cultivos en prevención de la enfermedad. 
También se puede espolvorear la ceniza directamente sobre el follaje de las plantas. Hacerlo cada 15 días.  
Roya (Uromyces betae): El ataque es tardío; por esto no se realiza control; se presentan puntos cloróticos y 
pueden secarse las hojas.  
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Control: rotación de cultivos y recolección de los residuos. No trabajar entre las plantas húmedas ya que así 
podría contribuir a la difusión de le enfermedad. Si se tuvo problemas con la enfermedad no se debe guardar 
la semilla.  
Mancha foliar (Peronospora sachtii). Las hojas toman una coloración más clara que las normales; las 
plántulas se doblan y se cubren del hongo.  
Control: prácticas de la rotación de cultivos con gramíneas o leguminosas, y realizar buenos drenajes. Labrar 
la tierra con los residuos del cultivo.  
10. COSECHA 
 
                    Licto. Chimborazo 
En las siembras hechas, el producto se recoge continuamente, extirpando las raíces que han adquirido un 
diámetro normal y adecuado, principalmente cuando se quiere consumir en estado tierno y fresco. Un buen 
indicio para cosechar es que al halar las hojas estas se desprenden hacia arriba con cierta facilidad.  
El arranque de raíces es fácil para la variedad redonda, exigiendo levantar el terreno con la pala en las 
variedades de raíz alargada.  
El ciclo de la remolacha cubre entre 65 y 90 días, pero que no es puntual su recolección. Por lo general se 
cosecha cuando han adquirido entre 3 a 6 cm., según la variedad; pero no es conveniente dejarlo pasar mucho 
tiempo en el terreno, porque pierde la calidad comercial.  
El grosor del cuello de la raíz sirve de guía para determinar su desarrollo y también para el momento oportuno 
de su cosecha.  
La remolacha debe recolectarse cuando ha llegado a su madurez y se la puede realizar de la siguiente manera:  
Es conveniente realizarlo cuando no exista exceso de humedad o lluvias ya que esto hace que se adhiera 
mucha tierra al producto.  
Las remolachas extraídas son sacudidas enérgicamente para que se desprenda la tierra y son puestas en 
pequeños montones. Una vez que las remolachas se hallan limpias, se procede al descoronado cuya operación 
se realiza con cuchillas bien afilados para evitar el desgarre de los tejidos. Las hojas y los cuellos quedan 
sobre el terreno para ser aprovechado por el ganado. Las raíces limpias se apilan para ser llevadas a las 
fábricas.  
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Manejo pos cosecha de la remolacha  la conservación a 0° C y 90 - 95 % de humedad relativa puede mantener 
en buenas condiciones la remolacha de mesa durante uno a tres meses. En el almacenamiento deben evitarse 
las aglomeraciones de raíces. Son preferibles los envases planos que permiten una buena circulación de aire.  
11. COMERCIALIZACIÓN 
La remolacha es un producto apreciado por su versatilidad de usos y sus características organolépticas; sin 
embargo, la composición nutricional de las raíces no es muy destacable, excepto por su aporte de potasio y 
carbohidratos, el cual es relativamente alto en comparación a otras hortalizas.  
Aparte del consumo ocasional de sus hojas en ensalada, las raíces frescas se consumen crudas o cocidas. En la 
agroindustria se usan como materia prima para congelados, encurtidos y enlatados; además, estas raíces se 
usan para la extracción de los colorantes betacianina (rojo) y betaxantina (amarillo), que se utilizan en la 
elaboración de ciertos alimentos como sopas deshidratadas, yogurts, salsa de tomate, etc.  
En el mercado existe un gran número de cultivares de remolacha que difieren entre sí por cualidades como el 
tamaño y la forma; por esta razón las casas productoras de semillas van desarrollando nuevos cultivares que 
ofrecen mejorar rendimientos y resistencia a Fitopatógenos con el objetivo de optimizar la producción de esta 
hortaliza y en consecuencia generar mayor rentabilidad al agricultor. 
12. VALOR NUTRICIONAL 
Maroto (2002), la composición nutritiva de la remolacha de mesa (por 100g de parte comestible)  
COMPOSICIÓN 
NUTRITIVA  
Cantidad  
Agua  87.3 %  
Proteínas  1,6 g  
Grasas  0,1 g  
Carbohidratos totales  9,9 g  
Fibra  0,8 g  
Calcio  16,0 mg  
Fósforo  33,0 mg  
Hierro  0,7 mg  
Sodio  60,0 mg  
Potasio  335,0 mg  
Vitamina A  20, 0 mg  
Niacina  0,4 mg  
Acido ascórbico  10,0 mg  
Valor calórico  43,0 cal  
13. PROPIEDADES MEDICINALES 
Las remolachas son particularmente ricas en folate. Se ha encontrado que el folate y ácido fólico previenen 
defectos de nacimiento del tubo neural (nervioso) y ayudan contra las enfermedades cardiacas y anemia. Las 
remolachas también tiene un alto contenido de fibra, soluble o insoluble, La fibra insoluble ayuda a mantener 
su tracto intestinal trabajando bien, mientras que la fibra soluble mantiene sus niveles de azúcar en la sangra y 
colesterol controlados. 
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CAPÍTULO 17 
Cultivo de: 
 
 
 
 
Tomate de mesa 
(Lycopersicom esculentum) 
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1. ORIGEN 
El jitomate (Figura  40) viajó a Europa desde Tenochtitlan, capital del imperio azteca, después de la conquista 
de los españoles, donde se le conocía como xitomatl, fruto con ombligo. Si bien ambos centros de origen del 
tomate cultivado, Perú y México, han sido postulados y se ha proporcionado evidencia en uno u otro sentido, 
no existen pruebas concluyentes que apoyen de manera incontrovertida uno de tales sitios como el lugar 
donde el tomate ha sido domesticado a partir de su ancestro silvestre. Más aún, puede ser que este cultivo haya 
sido domesticado independientemente por las culturas precolombinas que habitaban lo que actualmente es 
México y Perú. 
Existen evidencias arqueológicas que demuestran que el tomatillo, una variedad del tomate, ácida y de color 
verde, que aún se consume en México, fue usado como alimento desde épocas prehispánicas. Esto hace pensar 
que el tomate también fue cultivado y usado por los pueblos originarios mesoamericanos desde antes de la 
llegada de los españoles. Es posible que después de la llegada de los españoles el tomate se cultivara y 
consumiera más que el tomatillo por su apariencia colorida y su mayor tiempo de vida después de ser 
cosechado. 
En todo caso, el tomate emigró a América Central por diversos medios. Los mayas y otros pueblos de la 
región lo utilizaron para su consumo, y se cultivaba en México meridional, y probablemente en otras áreas 
hacia el siglo XVI. Dentro de las creencias del pueblo, quienes presenciaban la ingestión de semillas de 
tomate eran bendecidos con poderes adivinatorios. El tomate grande y grumoso, una mutación de una fruta 
más lisa y más pequeña, fue originado y alentado en la América Central. Smith indica que este es el 
antepasado directo de algunos tomates modernos cultivados. 
Los españoles distribuyeron el tomate a lo largo de sus colonias en el Caribe después de la conquista de 
Sudamérica. También lo llevaron a Filipinas y por allí entró al continente asiático. 
Los tomates amarillos fueron los primeros en cultivarse en Europa, más tarde, los de color rojo se hicieron 
más populares. 
Los españoles llevaron el tomate a Europa en 1540, el cual creció con facilidad en los Climas mediterráneos. 
De acuerdo con algunas referencias, los primeros tomates que se cultivaron en Italia eran de color amarillo y 
en 1554 fueron descritos por el botánico italiano Piero Andrea Mattioli como "pomo d'oro" (manzana dorada), 
de aquí el nombre de "pomodoro".9 En Nápoles se descubrió un libro de cocina con recetas a base de tomate 
que fue publicado en 1692, aunque aparentemente el autor obtuvo sus recetas de fuentes españolas. En la 
Francia del siglo XVIII fueron conocidos como "pomme d'amour" (o manzana de amor); hoy los de color rojo 
están más extendidos. 
De acuerdo con Smith, en Gran Bretaña el tomate no se comenzó a cultivar sino hasta 1590. Uno de los 
primeros cultivadores fue John Gerard, un peluquero-cirujano. El libro titulado Hierbas de Gerard, fue 
publicado en 1597, y fue en gran medida plagiado de fuentes continentales, es también uno de las referencias 
más antiguas del tomate en Inglaterra. Gerard supo que el tomate se consumió tanto en España como en Italia. 
Sin embargo, él afirmaba que era tóxico (las hojas y los tallos del tomate contienen glicoalcaloides tóxicos, 
pero la fruta es segura). Los puntos de vista de Gerard eran influyentes, y el tomate se consideró no apto para 
ser consumido (aunque no necesariamente tóxico) durante muchos años en Gran Bretaña y sus colonias 
norteamericanas. Sin embargo, en el siglo XVIII, el tomate se consumió extensamente en Gran Bretaña, y 
antes el fin de ese siglo la Enciclopedia Britannica indicó que el tomate era "de uso diario" en sopas, caldos y 
aderezos. Los tomates se conocieron originalmente como "manzanas de amor", posiblemente basado en un 
inadecuada traducción del nombre italiano pomo d'oro (manzana dorada). 
La palabra jitomate procede del náhuatl xictli, "ombligo", y tomātl, "tomate", que significa tomate de ombligo. 
El tomate ya se cultivaba 700 años a.C. en México, y en el antiguo Perú antes de la formación del Imperio 
Inca. Como una curiosidad, debe notarse que, aunque la palabra tomate viene del náhuatl tomatl, en México el 
tomate es conocido como jitomate y aunque el nombre jitomate solo debe usarse para referirce a una especie 
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de tomate muy grande, rojo y que dan la apariencia de tener un ombligo, muchas personas lo llaman así para 
diferenciarlo de la variedad de tomate verde al que tambien es conocido como tomatillo o tomate verde y que 
es diferente de un tomate rojo no maduro también de color verde (Physalis ixocarpa) -que pertenece a un 
género de las mismas familia (Solanaceae) y subfamilia (Solanoideae) que el género Solanum, pero no a la 
misma tribu. 
 
Figura 40. Tomate de mesa (Lycopersicon esculentum). 
 
2. TAXONOMÍA 
Familia:   Solanaceae  
Género:   Lycopersicon  
Especie:   esculentum 
Nombre científico:  Lycopersicon esculentum 
Nombre común:  Tomate de mesa. 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
El tomate riñón es una especie de gran interés dentro del grupo de las hortalizas de fruto, es cultivado en los 
países subtropicales y tropicales, así como también en las zonas templados pero bajo invernadero. En Ecuador 
se pueden encontrar diferentes tipos, variedades y cultivares. Esta hortaliza se la consume en todos los estratos 
sociales, lo cual garantiza una demanda constante durante todo el año.  
En los últimos años el cultivo del tomate ha cambiado de la producción de campo abierto a invernaderos, 
muchas veces sin ninguna planificación y sin el debido manejo técnico, lo que ha ocasionado que se 
produzcan problemas de suelo, agua e incidencia de artrópodos plaga y fitopatógenos.   El cultivo de tomate 
se ha popularizado en los últimos años especialmente entre los pequeños productores.  Al inicio los 
rendimientos fueron altos, sin embargo estos se han reducido, debido a un desconocimiento del manejo del 
cultivo en condiciones de ambiente controlado.  Estos problemas se deben principalmente a errores en el 
diseño de los invernaderos, a problemas de manejo de suelos y agua, además de la proliferación de artrópodos 
plaga y fitopatógenos. 
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La superficie cultivada en Ecuador es de 3054 ha (INEC-MAG-SICA 2001), los rendimientos de tomate 
cultivado en campo abierto y en forma tradicional bordea un promedio  de 11.5 t/ha/ciclo; mientras que bajo 
condiciones de invernadero, utilizando semilla de calidad, con un adecuado manejo de agua y fertilizantes, se 
han logrado rendimientos que fluctúan entre 140, 180 hasta 200 t/ha/ciclo de cultivo. El consumo de se lo 
hace de forma directa en ensaladas, guisos y salsas.  La provincia que más se dedican al cultivo es Guayas con 
758 ha. 
En cuanto al valor nutritivo, es una fuente importante de vitaminas A y C, además es usado como saborizante 
de comidas, y se recomienda su consumo por que ayuda a la digestión.   
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1. Clima 
La producción de tomate en el Ecuador se realiza en climas cálido – templado con temperaturas entre 23 -26 
°C Este cultivo prospera bien desde los 0 a 3000 m.s.n.m, este último ocurre cuando el cultivo se hace bajo 
condiciones de invernadero, en sitios que lo permiten dadas sus buenas condiciones de suelo, luminosidad y 
disponibilidad de agua  
Temperatura del aire: es el principal componente del ambiente que influye en el crecimiento vegetativo, 
desarrollo de racimos florales, el cuaje de frutos, desarrollo de frutos, maduración de los frutos y la calidad de 
los frutos. Los rangos para un desarrollo óptimo del cultivo oscilan entre los 28 – 30 º C durante el día y 15 – 
18 º C durante la noche.  
Esta hortaliza no resiste heladas en ninguna etapa de su desarrollo, debido a que estas pueden ocasionar el 
aborto de las flores; de igual forma temperaturas superiores a los 35 ºC detienen su crecimiento. No obstante, 
tanto en temperaturas altas como en las bajas la coloración del tomate se ve afectada. Por otro lado, las lluvias 
excesivas causan el lavado de los nutrientes y favorecen la aparición de enfermedades diversas. Asi como, 
como un clima húmedo con altas temperaturas y una humedad relativa superior al 75 % es poco apropiado 
para esta hortaliza, debido a que este queda expuesto al ataque de enfermedades. 
Humedad relativa: La humedad relativa óptima para el cultivo de tomate oscila entre 65 - 70 %; dentro de este 
rango se favorece el desarrollo normal de la polinización, garantizando así una buena producción; ya que por 
ejemplo, si tenemos condiciones de baja humedad relativa (- de 45 %) la tasa de transpiración de la planta 
crece, lo que puede acarrear estrés hídrico, cierre estomático y reducción de fotosíntesis, afectando 
directamente la polinización especialmente en la fase de fructificación cuando la actividad radicular es menor 
(Corpeño, B. 2004).  
Valores extremos de humedad reducen el cuajado de los frutos; valores muy altos, especialmente con baja 
iluminación, reducen la viabilidad del polen, y puede limitar la evapotranspiración (ET), reducir la absorción 
de agua y nutrientes y generar déficit de elementos como el calcio, induciendo desórdenes fisiológicos 
(podredumbre apical del fruto), además esta condición es muy favorable para el desarrollo de enfermedades 
fungosas. Por otro lado valores muy bajos producen grandes exigencias en la evapotranspiración, lo que puede 
generar que la planta aumente el consumo de agua y deje de consumir nutrientes, limitando su crecimiento y 
acumulando sales en el medio, las cuales pueden llegar a ser un problema más, para el buen desarrollo del 
cultivo (Corpeño, B. 2004).  
Luminosidad: Valores reducidos de luminosidad puede incidir de forma negativa sobre los procesos de la 
floración, fecundación así como el desarrollo vegetativo de la planta. En los momentos críticos durante el 
período vegetativo resulta crucial la interrelación existente entre la temperatura diurna y nocturna y la 
luminosidad. 
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4.2. Suelo 
Suelos: El mejor suelo para el cultivo de tomate es el suelto de textura silícea arcillosa y rico en materia 
orgánica, con pH entre 5,5 y 7,02.  
No tolera el encharcamiento. Lo más destacable en cuanto al suelo es que se trata de una especie con cierta 
tolerancia a la salinidad. De ahí que admita el cultivo en suelos ligeramente salinos o el riego con agua algo 
salitrosa. 
Agua: Los requerimientos de agua varían dependiendo la variedad entre 300 y 1000  mm. 
Altitud: Se puede cultivar desde 0 a 1800 metros 
5. ZONAS DE CULTIVO 
La producción de tomate riñón en el Ecuador se lleva a cabo alrededor de varias provincias. En el año 2000, la 
región Costa tuvo una producción de aproximadamente 21.500 toneladas, lo que representa el 56 % de la 
producción nacional, la región Interandina alcanzó aproximadamente las 16.300 toneladas y el Oriente obtuvo 
550 toneladas que representan el 1 %. 
La producción del tomate riñón en la región Costa, está básicamente centrada en tres provincias: Guayas, 
Manabí y El Oro; en la Sierra tenemos principalmente a la provincia de Imbabura, seguida por Loja y Azuay, 
sin dejar de mencionar a las provincias de Carchi, Cañar, Chimborazo y Pichincha que también representan un 
porcentaje de la producción nacional. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
Para el cultivo intensivo del tomate se utiliza plantas germinadas en semilleros, no siendo común la siembra 
directa que se emplea en algunos casos de cultivo extensivo.  
A los 30 – 35 días de la siembra, las plántulas tienen un tamaño de 10 – 15 cm. con 6-8 hojas verdaderas ya 
formadas, momento que está en condiciones del trasplante al terreno (Nuez, 1995).  
Rodríguez (2001) recomienda algunos cuidados que se deben proporcionar cuando la planta esté preparada 
para el trasplante:  
No colocar la plantas al sol directamente.  
Sumergir o mojar el cepellón en algún fungicida antes del trasplante.  
Realizar esta labor al comienzo del día o al atardecer para obtener un mejor prendimiento.  
7. CULTIVARES 
Dentro de esta especie se registran las siguientes variedades botánicas: Vr. Commune o vulgare; de hojas 
pequeñas, frutos con numerosos lóculos lisos y poco surcados; V r. Cerasiforme, de hojas pequeñas, frutos 
globulares de pequeño tamaño, con pocos lóculos, a este grupo pertenecen los cultivares Cherry o Tomatoes; 
Vr. Pyriforme, con frutos aperados normalmente con dos lóculos; Vr. Validum, de porte erecto, compacto y 
desarrollo menor; Vr. Grandiflorum, de hojas anchas y planas con pocos foliolos. Los cultivares de Tipo 
Commune son los más importantes que se cultivan en el mundo.   En el Ecuador los cultivares que se destacan 
son: Gloria, Astota, Philippos, Alambra, Syta, San José, Mirlo, Monalisa, Trofeo, Graciela, Beatriz, Fortuna, 
Valentina y Bayarda. 
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8. CULTIVO 
8.1. Preparación del terreno 
Se recomienda pasar el arado a una profundidad de 40 cm para permitir un adecuado desarrollo radicular y un 
buen drenaje. También se debe hacer un buen pase de rastra, para romper terrones y nivelar el terreno de esta 
manera facilitar la formación de camas, surcos o líneas en donde se efectuará el trasplante. 
8.2. Siembra 
Las plantas de tomate se pueden obtener de piloneras o por semilla. Las plántulas se siembran en el sitio 
definitivo, sobre camas de tierra a 10 cm de profundidad y presionando el suelo para asegurar el contacto 
inmediato de las raíces con la tierra. Las distancias varían de 20 a 30 cm entre plantas y de 1.50 m entre 
hileras.  
8.3. Escardas 
Las deshierbas se realizan en forma manual o con el uso de químicos. El número de deshierbas varía 
dependiendo de la abundancia y tipo de malezas que se puedan encontrar. La primera se realiza a las tres 
semanas del trasplante, la segunda a los tres meses cuando los frutos comienzan a cuajar y otra durante la 
producción. Esta actividad permite que no exista competencia por nutrientes entre el cultivo y las malezas y 
no haya focos de artrópodos plaga y fitopatógenos para el cultivo (Proyecto SICA 2008). 
8.4. Abono 
Es una especie que requiere cantidades significativas de N y K, por lo que la fertilización hará énfasis en estos 
dos elementos. El aporte de M.O. debe se realizará solo en el sitio donde esta el sistema radicular.  Existen 
algunas recomendaciones de fertilización para el tomate riñón bajo invernadero, una de ellas es la siguiente: 
ELEMENTO CANTIDAD 
TOTAL 
COMO COMPUESTO COMERCIAL 
Nitrógeno puro 350 Kg /ha   
Fósforo puro 89 Kg /ha 200 Kg /ha de P2O5 
Potasio puro 250 Kg /ha 300 Kg /ha de K2O 
         Fuente: Tigrero J., Ortega C. 2002 
8.5. Riego 
El riego es uno de los factores de producción que más influyen sobre el resultado final del tomate su 
requerimiento está determinado por el tipo de suelo y las condiciones ambientales. (León, 1980)  
Según Tigrero, (1999) el parámetro principal para suministrar la lámina de agua es la evapotranspiración, 
misma que en la Costa es de 5 mm/día y en la Sierra varía entre 4 y 4.5 mm/día, con este parámetro en el 
cultivo se tendrá en cuenta tres períodos con distinta necesidad de agua, así:  
a) Primera etapa.- corresponde a la germinación y crecimiento inicial de la plántula hasta el trasplante, se 
suministra del 20 al 30 % de la ET, o sea 1-2 mm/día de agua.  
b) Segunda etapa.- comprende el post trasplante hasta floración, aquí se suministra del 50 al 60 % de la ET, o 
sea de 2 a 3 mm/día.  
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c) Tercera etapa.- es la de producción que incluye la fructificación y cosecha, debe suministrarse del 60 al 80 
% de la ET, o sea de 3 a 5 mm/día.  
8.6. Otras actividades 
Poda: La poda como la actividad que tiende a eliminar los tallos laterales, lo que trae consecuentemente una 
producción más precoz y de frutos más grandes (Guzmán, 1987).  
Cultivares vigorosos de crecimiento indeterminado, la planta puede alcanzar longitudes que superan los 10 m, 
pero solo los 2 ó 3 m terminales mantienen hojas, flores y frutos (Nuez, 1995).  
Poda a un tallo: El mismo autor antes citado indica que solo se deja crecer el tallo principal mediante la 
eliminación de todos los brotes axilares permitiendo el crecimiento indefinido de la guía principal hasta su 
eventual descuente. 
Poda a dos tallos: Se deja crecer uno de los brotes axilares tras la primera inflorescencia con ello se dispone de 
dos guías o tallos. Una variedad de esta es la poda “Hardy” que consiste en despuntar el tallo principal y de 
los brotes axilares que deben ser opuestos se eligen dos tallos – guía.  Otra variantes de poda a más de dos 
tallos en candelabro (3 o 4) son poco utilizadas en invernadero por manejo y disminución en el calibre el fruto 
(Rodríguez, 2001).  
Poda de hojas: La eliminación de hojas senescentes o enfermas es labor habitual, ya que proporciona mayor 
iluminación y aireación mejorando la calidad del fruto, principalmente, el color (Nuez, 1995). Cuando los 
mercados exigen calidad de los productos el agricultor efectúa un raleo temprano de flores y frutos deformes, 
enfermos, picados por insectos, etc. (AGRIPAC, 1999).  
Tutoraje: Esta labor proporciona una mejor aireación del cultivo, facilita el control fitosanitario y permite 
obtener frutos más limpios y sanos. Cuando la planta alcanza 25- 30 cm se inicia el tutoraje de los ejes, para el 
efecto se usa una paja plástica que va tensada a un alambre de calibre 10 o 12, colocando la hilera de plantas a 
una altura de 2.5m (Nuez, 1995). 
9. SANIDAD 
9.1. Artrópodos plaga 
Gusano enrollador (Scobipalpula absoluta): Este lepidóptero de la familia Gelechiidae, es una de las 
Artrópodos plaga más importantes del cultivo de tomate. Históricamente esta especie ha sido difícil de 
combatir, ya que a lo largo de los años ha desarrollado, de manera acelerada, gran resistencia a una amplia 
gama de insecticidas  
Gusano trozador (Agrotis ipsilon): Los trozadores son larvas subterráneas que cortan las plantas recién 
germinadas a ras del suelo o rodean las bases de las demás desarrolladas. Su labor destructora la cumple 
durante la noche y en el día permanece en el interior del suelo a pocos centímetros de la superficie, cerca de 
las plantas. Para su control se deben utilizar cebos envenenados, constituidos por harina de maíz, afrecho, 
arroz y agua con insecticida  
Minador de la hoja (Liriomyza trifoli): El adulto es una mosca muy móvil de 2 mm de longitud, coloreado de 
amarillo y negro. Larva de 1 mm de longitud que se desplaza en el grosor de la hoja. Pupa en forma de 
tonelete. Los daños que produce son minúsculas puntuaciones amarillentas (picaduras nutricionales) y 
numerosas galerías sinuosas en los foliolos, estos se desecan posteriormente (Nuez, 1995). 
Mosca blanca (Trialeurodes vaporariorum): Las moscas blancas pasan todos sus estados vitales en el envés 
de las hojas de tomate. Los adultos son insectos chupadores (Aleuodidos) de unos 1,2 mm de longitud, de 
color amarillo, permanecen alados y poseen un polvo ceroso blanco sobre el cuerpo y las alas; los estados 
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inmaduros son similares a escamas y su longitud varía entre 0,3 y 0,7 mm. Tanto los adultos como las ninfas 
poseen aparato bucal picador-succionador y atacan el envés de las hojas chupándolos jugos vegetales  
Los adultos tienen una atracción especial por las hojas jóvenes del extremo vegetativo de las plantas, donde 
ovipositan y luego se desarrollan los estados larvarios, que incluyen la producción de melaza y posteriormente 
el abundante crecimiento del hongo negro conocido como “Fumagina”, también produce moteado clorótico y 
clorosis foliar, moteado del fruto y enanismo y marchitamiento de las plantas.  
9.2. Fitopatógenos 
Damping off (Phytium spp.): Este hongo puede atacar a las plantas de tomate durante los estados tempranos 
de crecimiento, causando podredumbre de semillas, muerte de plántulas en preemergencia y postemergencia, 
podredumbre del tallo; su ataque causa grandes pérdidas y un crecimiento desigual del cultivo.  
Los síntomas generalmente comienza con una lesión oscuro e hidrótica en la raíz, se extiende hacia arriba a lo 
largo del tallo y finalmente la plántula se dobla, marchita y muere. En Climas húmedos o áreas mal drenadas y 
cuando los frutos se encuentran en contacto con el suelo puede causar la podredumbre acuosa o goteo 
algodonoso de frutos verdes y maduros.  
Moho gris (Botrytis cinerea):Hongo muy cosmopolita y polífago, capaz de atacar y colonizar numerosas 
plantas, (especialmente a partir de heridas, de los tejidos envejecidos que constituyen las “bases” nutritivas 
ideales para su desarrollo.  
En las hojas la infección comienza con heridas que toman forma de V que se cubre de esporulaciones 
micóticas grises. Las lesiones del fruto son típicas podredumbres blandas con zonas afectadas blanquecinas, 
generalmente la piel se rompe en la zona central de la lesión, quedando intacta el resto de ella. Eventualmente, 
el fruto entero es afectado quedando momificado.  
La podredumbre gris se desarrolla en condiciones de ambientes relativamente frescos, aunque no requiere 
periodos prolongados de humedad alta y para su crecimiento óptimo necesita de temperaturas moderadas de 
18 a 230C.  
Tizón temprano (Alternaria solana):La enfermedad afecta al follaje, tallo y fruto de la planta de tomate, 
causando daños severos durante todos los estados de desarrollo. Los síntomas iniciales están constituidos por 
pequeñas lesiones de color negro parduzco que aparecen en las hojas más viejas. En el tallo aparecen lesiones 
oscuras y ligeramente hundidas de forma circular o alargada con anillos concéntricos. La infección del fruto 
ocurre a través de la inserción al cáliz, tanto en el estado verde como maduro, las lesiones en ocasiones cubren 
en su totalidad al fruto y le dan una apariencia correosa y pueden aparecercubiertas por una masa 
aterciopelada de esporas de color negro. A menudo el fruto, infectado cae, y se pueden generar pérdidas del 30 
– 50% de frutos inmaduros.  
Oidium (Oidium lycopersicum):Los síntomas más comunes son lesiones verde claro amarillo intenso que 
aparecen en el haz de las hojas, en cuyo centro se desarrollan puntos neuróticos. En el envés de la lesión 
puede desarrollarse un crecimiento fúngico pulverulento.  
Virus del Mosaico del Tabaco (TV): Los síntomas característicos aparecen como zonas moteadas de 
tonalidad verde claro y oscura. Las plantas infectadas en estado inicial permanecen con escaso crecimiento y 
presentan un estampado amarillento. Las hojas pueden rizarse y deformarse (hoja de helecho) en ocasiones en 
frutos no maduros puede desarrollar un bronceado interno pared- parda. Se transmite por contacto durante el 
repicado, durante la poda y la recogida de frutos (por intermedio de las herramientas, de los vestidos), por la 
semilla, por el agua (a través de las raíces).  
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Nemátodos nodulares (Meloidogyne): La nodulación de raíces esta causada por especies de Meloidogyne que 
son parásitos obligados y sedentarios de plantas vasculares. Las infestaciones severas dan como resultado 
plantas de crecimiento reducido e inducen una alta proporción de raíces en relación a la parte aérea. La 
transferencia normal de sustancias desde la raíz hacia la parte aérea queda restringida, lo que ocasionan 
marchitez y deficiencias nutricionales  
10. COSECHA 
Para obtener excelentes resultados durante la cosecha se recomienda lo siguiente: 
Empezar a cosechar por la mañana, después que se secó el rocío de las hojas y los frutos. 
Para evitar que los restos de hojas y ramas lleguen a la clasificadora no es aconsejable utilizar el pedúnculo 
durante la cosecha. 
Utilizar recipientes acolchados y evitar de esta manera excedentes de peso para no apretar a los frutos. 
Separar los frutos fisurados y podridos. 
Evitar en el campo, el calentamiento de los frutos cortados, los recipientes cosechados deberán concentrarse 
en un lugar sombreado hasta que sean transportados al acopio. 
Cosechar el fruto en un color adecuado, dependiendo de las necesidades del cliente. 
Durante la clasificación se debe manejar delicadamente al fruto. 
Sanidad y limpieza del centro de acopio. 
La cosecha del tomate riñón de invernadero se inicia según la variedad, entre los 80 y 90 días después del 
trasplante, cuando los frutos están en estado verde – pintón, y de acuerdo al manejo que se dé al cultivo la 
cosecha se prolongará entre 4 a 6 meses. 
La recolección es una labor muy importante, dependiendo de la variedad la cosecha se realiza cada dos o tres 
días según la temperatura y la velocidad de maduración. 
Se puede recolectar manual o mecánicamente, en el Ecuador la cosecha manual es la 
más utilizada, en donde se requiere cestos y cajones para el transporte de la plantación hacia la sección de 
clasificación y empaque. Según el mercado y de acuerdo a las necesidades del cliente el tomate se puede 
cosechar de la siguiente manera : 
Verde sazón, para mercados distantes. 
Pintón, para mercados locales. 
Con madurez completa, para la industria. 
Pos cosecha: Una vez que los frutos salen del campo se someten a un breve lavado con agua limpia para 
eliminarles el polvo o algunas impurezas que traigan adheridas, para posteriormente dejarlos secar a 
temperatura ambiente y finalmente clasificarlos y empacarlos. 
Los tomates de mesa se clasifican en tres categorías: 
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De primera : mayor de 200 gramos. 
De segunda : entre 100 y 199 gramos. 
De tercera : menor de 99 gramos y fruta magullada. 
De acuerdo a las características de calidad se clasifica al producto dependiendo de la región y las exigencias 
del mercado, es decir según la calidad de exportación o grado elegido, calidad de primera o grado comercial y 
calidad nacional o grado económico. Para lo que es necesario tomar en cuenta la uniformidad en madurez y 
tamaño, la firmeza de los productos que puede ser consistente, esponjosa o flácida, la limpieza de los frutos, y 
la forma de los frutos en donde las hendiduras o deformaciones incluyen la calidad. Otro aspecto fundamental 
que se debe tener muy presente es la sanidad considerando la presencia de daños por Artrópodos plaga, por 
Fitopatógenos, por heladas o por excesiva exposición al sol. 
Embalaje y empaque: Los frutos deben empacarse en cajas tomateras de 15 kilos, cuando se destinan aln 
mercado popular y en bandejas de 1 a 2 Kg . cuando se destinan a los supermercados, además se debe adherir 
en un lugar visible un sticker con la identificación del producto, la granja o empresa que lo produce y su 
carácter de "certificado orgánico" en caso de serlo.  
El tomate se comercializa en el mercado interno por cajas y además deben estar ordenadas de una forma 
particular, esto es en capas de abajo hacia arriba, dejando la última capa sobre el nivel de la caja, caso 
contrario el precio es castigado por el comprador. Esta forma de colocar los tomates a presión dentro de la 
rústica caja de madera, produce daños en muchos de ellos y además el transporte hacia los mercados se 
complica debido a que no se puede poner una caja sobre otra porque hacerlo dañaría la primera capa de 
tomate. Para la exportación de este producto tomate, se utilizan cajas de cartón corrugado con una capacidad 
de 29.5 libras de contenido neto. 
11. COMERCIALIZACIÓN 
El tomate riñón es uno de los cultivos de mayor extensión y producción a nivel mundial. En el Ecuador existe 
un elevado consumo de hortalizas, que a partir de la década de los años noventa ha crecido paulatinamente por 
diversas razones, una de las principales es el cambio en los hábitos alimenticios de la población, 
conduciéndose hacia una mayor preferencia de hortalizas en la dieta diaria.  
En la actualidad es importante dar un valor agregado a los alimentos de consumo masivo, para así ampliar el 
mercado y la manera tradicional de consumir hortalizas; así como también brindar a las industrias nuevos 
estudios sobre lo útiles que pueden llegar hacer las sales y demás productos empleados como ingredientes 
para un proceso. 
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12. VALOR NUTRICIONAL 
Tabla de Valores Nutricionales del Tomate 
Elemento Contenido 
(en 100 g de tomate) 
Valor Nutritivo Medio (VNM)  2.39  
VNM por 100 g de materia seca  38.5  
Agua  93,5 g  
Proteína  0,9 g  
Grasa  0,1 g  
Energía  20.0 kcal  
Carbohidratos  3,3 g  
Fibra  0,8 g  
Cenizas  
Fósforo  19 mg  
Calcio  7 mg  
Hierro  0,7 mg  
Vitaminas**  
Vitamina A (alfa y beta caroteno)  1700 UI  
Vitamina B1 (tiamina)  0,10 mg  
Vitamina B2 (riboflavina)  0,02 mg  
Vitamina B5 (niacina)  0.60 mg  
Vitamina C (ácido ascórbico)  21,00 mg  
***  
El pH del jugo oscila entre 4 y 4,5.  
13. PROPIEDADES MEDICINALES 
Afecciones prostáticas: Diversos estudios realizados en la Universidad de Harvard (EE.UU.) han puesto de 
manifiesto que los varones que consumen habitualmente tomate fresco, así como salsa o jugo de tomate, 
presenta un riesgo mucho menor de padecer cáncer de próstata. 
Este hecho resulta fácilmente explicable teniendo en cuenta que el tomate es el alimento más rico en licopeno, 
carotenoide que protege a las células de la próstata de la oxidación y del crecimiento anormal. El consumo 
habitual de tomate en cualesquiera de sus formas, se muestra como un importante factor preventivo del cáncer 
de próstata, uno de los más frecuentes en los varones. 
Teniendo en cuenta lo que sabemos sobre la acción del licopeno en el tejido prostático, podemos deducir que 
el consumo habitual  del tomate favorece el buen funcionamiento de la próstata en general. Además de evitar 
la degeneración cancerosa de sus células, el tomate puede reducir también el crecimiento excesivo de esta 
glándula (hipertrofia benigna de la próstata), tan frecuente entre los varones de más de 50 años. 
Depurativo: El tomate es un gran alcalinizador de la sangre, con lo que neutraliza y facilita la eliminación de 
los residuos metabólicos que en su mayor parte son de naturaleza acida. Además es diurético y facilita el 
trabajo de los riñones. Su uso habitual es muy recomendable para “limpiar” la sangre en caso de gota (exceso 
de ácido úrico), insuficiencia renal con aumento de urea en la sangre, o intoxicación crónica por una 
alimentación rica en carnes y proteínas de origen animal. 
Depresión inmunitaria: (Disminución de las defensas) Por su riqueza en vitaminas y minerales, y sobre todo 
en carotenoides antioxidantes (licopeno y beta-caroteno), el tomate es un estimulante natural de las funciones 
inmunitarias. Aumenta las defensas anti infecciosas del organismo, que son las que finalmente eliminan a los 
agentes infecciosos (no son los antibióticos, en contra de lo que vulgarmente se cree) 
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Arterioesclerosis: Por su acción antioxidante, el tomate evita la oxidación del colesterol transportado por las 
lipoproteínas de baja densidad (LDL) que da lugar al estrechamiento y endurecimiento de las arterias 
(arteriosclerosis). El tomate es muy útil como preventivo para todos aquellos que padezcan de trastornos de 
circulación  arterial, incluida la angina de pecho y el infarto al miocardio. 
Afecciones cancerosas: Ya hemos dicho que el consumo de tomate protege contra el cáncer de próstata. 
Estudios realizados en Italia muestran como el consumo habitual de tomate previene igualmente el cáncer de 
boca, de esófago, de colon y de recto. Los investigadores definen a este alimento típico de la dieta 
mediterránea como altamente protector en todo tipo de canceres del aparato digestivo 
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CAPÍTULO 18 
Cultivo de: 
 
 
 
Zanahoria 
(Daucus carota) 
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1. ORIGEN 
La zanahoria (Figura 39)es una especie originaria del centro asiático y del mediterráneo. Ha sido cultivada y 
consumida desde antiguo por griegos y romanos. Durante los primeros años de su cultivo, las raíces de la 
zanahoria eran de color violáceo. El cambio de éstas a su actual color naranja se debe a las selecciones 
ocurridas a mediados de 1700 en  Holanda, que aportó una gran cantidad de caroteno, el pigmento causante 
del color y que han sido base del material vegetal actual. 
 
Figura 41. Zanahoria, (Daucus carota) 
 
2. TAXONOMÍA 
Familia:    Apiaceae 
Género:    Daucus 
Especie:    carota 
Nombre científico:   Daucus carota 
Nombre común:   zanahoria 
3. IMPORTANCIA ECONÓMICA 
En la actualidad mientras la demanda de zanahoria, ha crecido notablemente por el aumento de la población, 
la producción va decreciendo por el uso inadecuado de recursos como el agua y el suelo, la introducción de 
cultivares que no tienen un previo estudio de aclimatación para determinar las características del mercado y de 
los consumidores así como las técnicas y métodos eficaces durante el manejo para el control de artrópodos 
plaga y fitopatógenos. En el Ecuador, sobre todo en la sierra central, es importante la zanahoria dentro de los 
sistemas productivos de la economía campesina, permitiéndose obtener una alternativa de producción que, con 
otros cultivos, complementan los ingresos económicos de los pequeños productores. 
4. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES 
4.1. Clima 
Temperatura: Es una planta bastante rústica, aunque tiene preferencia por los Climas templados. Al tratarse 
de una planta bianual, durante el primer año es aprovechada por sus raíces y durante el segundo año, inducida 
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por las bajas temperaturas, inicia las fases de floración y fructificación. La temperatura mínima de crecimiento 
está en torno a los 9 ºC y un óptimo en torno a 16-18 ºC. Soporta heladas ligeras; en reposo las raíces no se 
ven afectadas hasta -5 ºC lo que permite su conservación en el terreno. Las temperaturas elevadas (más de 28 
ºC) provocan una aceleración en los procesos de envejecimiento de la raíz, pérdida de coloración, etc. 
4.2. Suelo 
El cultivo de la zanahoria prefiere los suelos arcillo-calizos, aireados y frescos, ricos en materia orgánica bien 
descompuesta y en potasio, con pH comprendido entre 5,8 y 7. Los terrenos compactos y pesados originan 
raíces fibrosas, de menor peso, calibre y longitud, incrementándose además el riesgo de podredumbres. Los 
suelos pedregosos originan raíces deformes o bifurcadas y los suelos con excesivos residuos orgánicos dan 
lugar a raíces acorchadas.  
La zanahoria es muy exigente en suelo, por tanto no conviene repetir el cultivo al menos en 4-5 años. Como 
cultivos precedentes habituales están los cereales, patata o girasol. Aunque los cereales pueden favorecer la 
enfermedad del picado; como cultivos precedentes indeseables otras umbelíferas como por ejemplo el apio. 
Son recomendables como cultivos  precedentes el tomate, el puerro y la cebolla. 
5. ZONAS DE CULTIVO 
La zanahoria es un cultivo de Clima templado que se localiza especialmente en los valles interandinos, de 
preferencia se desarrolla en las provincias de Chimborazo, Pichincha, Bolívar, Cotopaxi y Tungurahua. 
6. SISTEMAS DE PROPAGACIÓN 
El único sistema de siembra es en base de semilla que puede realizarse al voleo. 
7. CULTIVARES O VARIEDADES 
Chantenay: Es un tipo de raíces de tamaño medio, con un peso cercano a más o menos 150 g y de un largo 
variable entre 12 y 17 cm, de forma cilindro-cónica puntuda y de color naranja, con hombro púrpura-verdoso. 
Es lejos el tipo dominante en el mercado. Además del cultivar tradicional que da el nombre al grupo, existen 
otros mejorados a partir del mismo como Chantenay Red Cored, Chantenay Andina y Royal Chantenay   
 Chantenay Híbrida: Posee una madurez relativa de 105 a 110 días, la forma de la raíz es cónica, el largo de la 
raíz está entre 15 a 17 cm, posee un hombro en forma de punta roma de 4 a 5 cm, algunos autores lo 
consideran como una variedad precoz alto color, uniforme, muy tolerante a la subida, tolerante y resistente a 
Alternaria sp.  
 Kuroda: Tiene un mercado en fresco con calidad sobresaliente, selección mejorada en su tipo, suave y 
uniforme, raíz de color naranja profundo atractivo, madurez relativa entre 85-90 días.  
Nantes/Kuroda:, posee maduración precoz, con ramas fuertes con buena resistencia a Alternaria, la raíz con 
longitud 15-18 cm y diámetro: 3-4 cm, calidad de la raíz: desarrolla altos rendimientos de raíces uniformes 
con color interno y sabor excelentes. poseen hombros verdes y se estrechan ligeramente hacia la punta, posee 
buena resistencia a enfermedades foliares.  
Flakee : Son raíces de gran tamaño, con un peso superior a 250 g y de un largo mayor a 25 cm, de forma 
levemente cónica y truncada, de color naranja suave, y alto contenido de sólidos solubles. Es de tipo tardío, 
altamente resistente a heladas, es muy usado en Europa para almacenamiento al estado natural y para la 
agroindustria de congelación y conservería. 
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8. CULTIVO 
 
Figura 42. Cultivo de zanahoria. Licto. Chimborazo 
8.1. Preparación del terreno 
La preparación del terreno suele consistir en una labor profunda (subsolado o vertedera), seguida de una labor 
más superficial de arado. El lecho de siembra se prepara con una labor de rotavator y una rastra adaptado 
dependiendo si el cultivo se realiza en llano o surco. 
8.2. Siembra 
Se realiza prácticamente durante todo el año, la siembra se realiza a voleo, La semilla deberá quedar a una 
profundidad de unos 5 mm, posteriormente se realiza un aclareo. También puede sembrarse con una 
sembradora calibrada. 
8.3. Escardas 
La zanahoria es una  de las hortalizas más sensible a la competencia con las malas hierbas, por tanto la 
protección durante las primeras fases es fundamental, por lo cual recomienda la utilización de  herbicidas 
8.4. Abono 
La fertilización de la zanahoria responde en orden de importancia a las aplicaciones de Potasio, Nitrógeno, 
Calcio y Magnesio. Además se ha establecido que la zanahoria es sensible a la carencia de Boro (B). En el 
siguiente cuadro, se resume el aporte por campaña que se debe suministrar al cultivo de esta raíz para lograr 
los mejores rendimientos, según el análisis del suelo que se obtienen del laboratorio. El aporte de Materia 
Orgánica deber ser en el cultivo anterior o bien en cantidad moderada 1000 g/m
2
 y bien descompuesta. 
 
 
 
Recomendaciones de fertilización del cultivo de zanahoria según los resultados del análisis de suelo.  
Análisis de Suelo kg /ha 
N P2O5 K2O 
Bajo 160 80 200 
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Medio 120 60 150 
Alto 80 40 100 
(Barahona, 2003) 
8.5. Riego 
El objetivo del riego según en primer lugar es suplir las necesidades hídricas del cultivo, durante todas sus 
etapas fenológica, aportando la cantidad necesaria, la calidad requerida y en el momento oportuno el agua de 
riego. 
Durante el desarrollo del cultivo de zanahoria los periodos críticos en que necesita un buen suministro de agua 
son: 
Antes y después de la siembra 
En la etapa de crecimiento. 
Durante el desarrollo vegetativo 
Durante desarrollo del fruto. 
9. SANIDAD 
9.1. Artrópodos plaga y su control 
Mosca de la Zanahoria (Psylla rosae): El adulto mide 4,5 mm y presenta cabeza parda y abdomen alargado 
y negro. La larva es de color blanco amarillento brillante, y de 7-8 mm. de longitud y ápoda.  
Biología: ovopositan en el suelo u otros cultivos (apio, etc.). A los diez-doce días, salen las larvas que 
penetran en el interior de la raíz, excavando una galería descendente que llega hasta casi el final de la raíz. 
Transcurrido un mes, se transforman en ninfas. 
Daños: las larvas penetran en la raíz, donde practican galerías sinuosas, sobre todo en la parte exterior, que 
posteriormente serán origen de pudriciones, si las condiciones son favorables se produce una pérdida del valor 
comercial de las raíces atacadas.  
Pulgones (Cavariella aegopodii, Aphis spp., Myzus persicae, Semeaphis dauci) : Además del daño directo 
que ocasionan, los pulgones son vectores de Fitopatógenos viróticas, por tanto son doblemente peligrosos. 
Daños: los pulgones se alimentan picando la epidermis, por lo que producen fuertes abarquillamientos en las 
hojas que toman un color amarillento.  
Control biológico: existen numerosos depredadores de pulgones como Coccinella septempunctata, Chrysopa 
y algunos parásitos himenópteros que desarrollan sus larvas en el interior del pulgón. 
Gusanos Grises (género Agrotis) 
Daños: las orugas devoran las partes aéreas de las plantas durante la noche, en tanto que permanecen en suelo 
o bajo las hojas secas durante el día. 
Gusanos de Alambre (Agriotes obscurus, A. sputator, A. lineatus) 
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Daños: atacan las raíces de la zanahoria produciendo galerías que, en ocasiones generan podredumbre. 
Gusano Cortador (Trichoplusia ni) : Es un lepidóptero que mordisquea las bases de las plántulas y el follaje. 
Su control puede ser realizado con Dipel a 0.6 kg /ha.  
Nemátodos (Heterodera carotae, Meloidogyne spp.)  
Heterodera carotae es una plaga muy importante y extendida en Climas templados, los síntomas de su ataque 
son plantas con follaje muy reducido y hojas de color rojizo. Las raíces se reducen y aparecen bifurcadas, 
provocando una cabellera anormal de raicillas oscuras. 
Meloidogine spp. Se extiende en Climas cálidos, produciendo importantes daños sobre las raíces, 
transformándolos en ristras de agallas. 
Métodos físicos: un método que resulta muy eficaz, y empleado tanto en semilleros como en invernaderos, es 
tratar la tierra con agua caliente, pues los nemátodos mueren a temperaturas de 40-50 ºC. 
Métodos culturales: enmiendas del suelo a base da materia orgánica, rotación de cultivos (intercalando plantas 
no sensibles), desinfectar los aperos de labranza, las ruedas de máquinas, etc., que hayan estado trabajando en 
campos contaminados y limpieza de malas hierbas, pues muchas especies de nemátodos son polífagos.  
9.2. Fitopatógenos   
Mildiu (Plasmopara nivea) 
Control: es muy conveniente el empleo de fungicidas como medida preventiva o bien a los inicios de los 
primeros síntomas de la enfermedad. La frecuencia de los tratamientos debe ser en condiciones normales cada 
12-15 días. Si durante el intervalo que va de tratamiento en tratamiento lloviese, debe aplicarse otra 
pulverización inmediatamente después de las lluvias. 
Oidio o Cenicilla (Erysiphe umbelliferarum, Leveillula taurica) 
Daños: los ataques producidos por ambos hongos son parecidos, pues se caracterizan por la formación en la 
superficie de las hojas de un tipo de pudrición blanca y sucia constituida por los conidióforos y conidias. 
Picado o Cavity-Spot (Pythium violae, P. sulcatum, P. intermedium, P. rostratum):Se trata de una de las 
Fitopatógenos más problemáticas en el cultivo de la zanahoria. 
Daños: sobre la raíz aparecen pequeñas manchas elípticas y translúcidas con contornos delimitados. Estas 
manchas evolucionan rápidamente a depresiones de color marrón claro, provocando un hundimiento y 
oscurecimiento de los lechos de células superficiales. 
Medidas preventivas: se basan en: diseñar un buen sistema de drenaje, evitar los suelos pesados, rotaciones de 
cultivos y fertilización nitrogenada razonada. 
Quemadura de las Hojas (Alternaria dauci) : Esta enfermedad aparece en ambientes húmedos y calurosos. 
Síntomas: se presentan primero en forma de pequeñas manchas parduscas, aureoladas de amarillo y 
diseminadas por el borde de las hojas. Al aumentar el número de las manchas mueren los tejidos intermedios, 
con lo que se deseca el foliolo completo. La planta aparece como quemada por el sol o por un tratamiento mal 
efectuado. 
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El hongo puede provocar marras de nascencia muy considerables al ser transportado por las semillas y, más 
tarde, chancros en la raíz principal. 
Pudrición suave (Erwinia carotovora) : Se produce una lesión acuosa blanda a la raíz acompañada de un 
fuerte olor. Se recomienda la aplicación de Hipoclorito de sodio en 100 ppm. 
Tizón Bacteriano (Xanthomonas campestres): Se caracteriza por producir mancha foliar necrótica que 
compromete gran parte de la hoja. Se puede controlar mediante la siembra de cultivares. 
Septoriosis (Septoria apiicola) : Produce lesiones necróticas esféricas de color marrón se evidencian primero 
en las hojas viejas, las mismas que al confluir toman un aspecto atizonado. Se puede realizar su control 
mediante la aplicación de químicos. 
10. COSECHA 
La recolección se efectúa antes de que la raíz alcance su completo desarrollo (hasta 5 cm. de diámetro según 
sean destinadas para conserva, o para su consumo en fresco). El periodo entre siembra y recolección varía 
según las variedades, el uso final del producto, aproximadamente 4 a 5 meses. 
Las operaciones de recolección son el arrancado, la limpieza, el corte del follaje si es preciso y la recogida. 
Existen tres tipos de recolección: la recolección manual, se emplea únicamente en parcelas muy reducidas; la 
recolección semi-mecánica, mediante herramientas acopladas al tractor (arado, cuchillas o máquina 
arrancadora-alineadora); y la recolección mecánica, muy desarrollada actualmente 
11. COMERCIALIZACIÓN 
Existen muchas propiedades visuales y organolépticas que diferencian las diversas variedades de zanahoria 
para mercado fresco y mínimo proceso. En general las zanahorias deberían ser: 
Firmes (no flácidas).  
Rectas con un  adelgazamiento uniforme.  
Color naranja brillante.  
Ausencia de residuos de raicillas laterales.  
Ausencia de "corazón verde" por exposición a la luz solar durante la fase de crecimiento.  
Bajo amargor por compuestos terpénicos.  
Alto contenido de humedad y azúcares reductores es deseable para consumo en fresco.  
Defectos de calidad: incluyen falta de firmeza, forma no uniforme, aspereza, desarrollo pobre de color, 
grietas, corazón verde, quemado del sol y calidad pobre del corte de tallo. 
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12. VALOR NUTRICIONAL 
Las cualidades nutritivas de las zanahorias son  importantes, especialmente por su elevado contenido en beta-
caroteno (precursor de la vitamina A), pues cada molécula de caroteno que se consume es convertida en dos 
moléculas de vitamina A. En general se caracteriza por un elevado contenido en agua y bajo contenido en 
lípidos y proteínas (InfoAgro, 2003)  
Valor nutricional de la zanahoria en 100 g de sustancia comestible 
Agua (g) 88.9 
Carbohidratos (g) 8.40 
Lípidos (g) 0.2 
Calorías (cal) 36 
Vitamina A (U.I.) 2.000-12.000 según variedades 
Vitamina B1 (mg) 0.13 
Vitamina B2 (mg) 0.06 
Vitamina B6 (mg) 0.19 
Vitamina E (mg) 0.45 
Ácido nicotínico (mg) 0.64 
Potasio (mg) 0.1 
13. PROPIEDADES MEDICINALES 
La zanahoria contiene mucha agua (casi el 90 %) y es hipocalórica, aporta a la dieta solo un 40 % de calorías. 
Además es antioxidante y un eficaz protector de la piel El organismo humano necesita unos 2 miligramos 
diarios de vitamina A y la zanahoria contiene entre 4 y 10 mg por cada 100 gramos. Esto es fundamental  para 
proporcionar un desarrollo armónico del cuerpo de los niños.  
A su vez también ayuda a la secreción de la leche materna. Previene los procesos degenerativos de la piel y 
regula los procesos intestinales. Este último se consigue por su riqueza en fibra. Por otra parte equilibra la 
secreción biliar y favorece al aumento de los glóbulos rojos. 
Desde la antigüedad clásica se conocían las propiedades de la zanahoria respecto a la vista humana. 
Por sus características la zanahoria ofrece una protección básica a la epidermis cuando la piel se expone a los 
rayos solares. 
Un régimen rico en carotenos favorece el bronceado y la zanahoria los posee en grandes cantidades. 
La zanahoria es después del perejil el alimento con mayor producción de beta carotenos, que funciona como 
un eficaz antioxidante y así previene los efectos negativos  de la edad y las dolencias del cáncer.  
Los bronceadores elaborados en base de extractos de zanahoria producen a nivel cutáneo un estímulo del 
caroteno que va aportando poco a poco, un tono bronceado de la piel. 
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